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1. TEMA

Estudio de factibilidad para la creacion de una empresa de catering dirigida

a los locales de los grandes centros comerciales del norte de Quito.

2. INTRODUCCION

Las empresas de catering existentes en el Ecuador y especificamente en la
ciudad de Quito, brindan un servicio de alimentacién al personal de las grandes
empresas. La necesidad radica en que los llamados “locales comerciales” que
estan ubicados dentro de los centros comerciales, no son un mercado para
estas empresas constituyéndose estas en un gran nicho que se encuentra

desatendido.

Este estudio se centrara en conocer la factibilidad de crear una empresa de
este tipo que se dedique a la alimentacion de los trabajadores de estos
establecimientos, para ello se aplicaran técnicas de recoleccion de datos,

investigaciones y analisis.

El presente documento tiene como finalidad exponer el plan de trabajo para
llegar a conocer la posibiidad o no de montar una empresa de las
caracteristicas antes mencionadas, las mismas que seran detalladas mas

adelante.

3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La creacion de una empresa de catering dirigida a los locales de los centros
comerciales nace de la necesidad de alimentacion de sus empleados sin que
esto afecte la imagen, ni la economia de los establecimientos que existen

dentro de estos centros.

En muchos de los establecimientos de este tipo, los empleados para satisfacer
sus necesidades de alimentacién ya sea a la hora de almorzar o de cenar, se

ven en la obligacién de abandonar sus puestos, 0 en su caso, uno de ellos



abandona el puesto y va a comprar los alimentos para los demas empleados
dando asi un mal aspecto no solo al establecimiento en si, sino también para el

centro comercial.

Son varios (en una investigacion realizada por observacién) los
establecimientos que cierran sus puertas y a pesar de que sea por poco
tiempo, ese momento es crucial debido a que personas que también salen a
almorzar y tienen un pequefio tiempo para observar las tiendas, se encuentran
con los locales cerrados y esto genera una pérdida tanto de imagen como de

dinero para el establecimiento.

Las empresas de catering se enfocan principalmente en empresas grandes,
con numeroso personal, mas no se ha visto una empresa de catering que se
enfoque en las pequeiias tiendas y atienda las necesidades alimenticias del
personal de estas.

4. JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

El motivo para crear una empresa de estas cualidades es el de satisfacer
las necesidades alimenticias de este segmento de mercado. Este nicho es lo
suficientemente amplio y con una correcta colaboracion Empresa -
Administracion del Centro Comercial, se puede lograr tanto una buena atencion
a los comensales como una presencia excelente para la estética del centro

comercial y del local.

El propdsito es llegar a los centros comerciales grandes de Quito entre los
cuales estan el Quicentro, Centro Comercial Ifiaquito, Mall El Jardin, El
Bosque, entre otros. Para ello propondremos un servicio de alimentos y
bebidas en cada establecimiento o tienda con todas las herramientas
necesarias para la higiene, buena presencia y por supuesto alimentacion de
los empleados de los locales, sin que ellos tengan que salir de su lugar de
trabajo.



5. OBJETIVOS

5.1. OBJETIVO GENERAL

Conocer la factibilidad de la creacion de la empresa de catering
dirigida a los trabajadores de los locales de los centros comerciales

del norte de Quito.

5.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Investigar el mercado al que nos dirigiremos para ver si el estudio
es factible o no

e Elaborar un plan estratégico de marketing para llegar a nuestro
mercado meta.

e Calcular el presupuesto que destinaremos tanto al estudio, como a
la aplicacion del tema que se esta desarrollando

e Satisfacer las necesidades de nutricién y sana alimentacién de los
empleados que laboran en los locales de los centros comerciales
gue estén dispuestos a unirse a nuestros servicios.

e Evitar las pérdidas econdmicas generadas en los locales
comerciales debido a las necesidades alimenticias de los
empleados, ya sea por cierre temporal o por ausencia de los
empleados en la hora de almuerzo.

e Optimizar los tiempos de atencion en los locales comerciales

e Ser un apoyo para los propietarios de los locales comerciales,
evitando que los empleados tengan que abandonar el local en
horas de comida.

e Proponer una estructura administrativa y legal de la empresa.

¢ Analizar la factibilidad financiera de la presente idea de negocio, de

tal manera, proponer un financiamiento de las inversiones.



6. MARCO DE REFERENCIA

6.1. TEORICO

6.1.1. EL CATERING.

El catering es un servicio que se brinda a un cliente fuera de un
establecimiento destinado para la alimentacion, tratando de satisfacer todas las
necesidades del comensal y adaptando el sitio donde este se encuentre para
Su correcta prestacion. El catering nace de las “viandas”, el cual era un servicio
de alimentacién que se lo hacia a los trabajadores de las grandes industrias en
el pasado.

Se diferencia del servicio de banquetes ya que este presta servicio de
alimentacion y de bebidas dentro de un lugar destinado para su prestacion,
aunque esto no quita que el servicio de catering se de para festividades y

eventos al igual que un servicio de banquetes.

Las empresas de catering se clasifican por el lugar en el que operan, o por la

razén de la aplicacion.
Por el lugar en el que operan son:

e Aéreo
e Maritimo
e Terrestre

e Industrial
Por la razon de la aplicacion:

e Corporativo

e Social



6.1.2. LOS CENTROS COMERCIALES

Es uno o varios edificios, por lo general de gran tamafo, que alberga

locales y oficinas comerciales aglutinados en un espacio determinado para asi

reducir espacio. A diferencia de los conocidos mercados, estos se sitlan dentro

de un espacio con un techo.

Existen varios tipos centros comerciales, de este modo una de las

clasificaciones es la siguiente:

Fashion Mall.- El estudio se va a enfocar Unicamente en los centros
comerciales tipo “Fashion Mall” del norte de Quito. Un Fashion Mall
es un centro comercial en el cual el numero de locales comerciales
es superior a 150, generalmente de ropa, articulos de uso personal y
otros. La existencia de un supermercado es meramente opcional y
sirve también como lugar de esparcimiento social. Es por ello que
este tipo de centros comerciales vienen acompafiados de actividades
de distraccion como son los cines, juegos mecanicos para jovenes y

niNos u otros centros de entretenimiento.

Comunity Center.- De uso diario, por consiguiente con
supermercado, articulos de uso comun, variedad de productos que
son de uso diario, normalmente visitadas por lo menos 1 vez a la
semana, cerradas, climatizadas, son solo de 1 piso. Un ejemplo de

este en Quito es el Granados Outlet.

Power Center.- Varios "Big boxes" unicamente, no tienen pasillos
interiores, basicamente son comercios de grandes dimensiones con
Category Killers. Ejemplos de este no se los encuentra en Quito, pero

tenemos Wal-Mart en algunos paises.

Town Center.- No necesariamente es una ancla de grandes
dimensiones, pero si varias chicas y con productos de uso cotidiano

con mucho servicio. Ejemplo: Centro Comercial Olimpico.



6.2.

Life Style Center.- Es una variacion de los Comunity Center o de los
Fashion Mall en los que saliendo de eso, combinan hoteles,

condominios, centro de convenciones, etc.

Strip Mall.- Centros comerciales de calle, mas comunmente de
servicios, sin embargo hay variedad de giros y algo de ropa ya sea
de una marca en especial pero muy exclusiva o de plano de uso
comun, tienen solo los pasillos frontales a los locales, no son
climatizadas, el estacionamiento esta enfrente de cada local. En esta

subdivision también entra el Centro Comercial Olimpico.

CONCEPTUAL

e Alimento.- Cualquier sustancia que toma o recibe un ser vivo

para su nutricion.

e Almuerzo: Comida del mediodia o a primeras horas de la tarde.

e Banquete.- Comida a que concurren muchas personas para

celebrar algln acontecimiento.

e Category Killers.- es un término utilizado en la comercializacién y
la gestion estratégica para describir un producto, servicio, marca o
empresa que tiene una clara ventaja competitiva sostenible sobre
las empresas de la competencia. Es casi imposible operar con

beneficios en ese sector.
e Catering.- Servicio profesional que se dedica preferentemente al

suministro de comida preparada, pero también puede abastecer
de todo lo necesario para organizar un banquete o una fiesta.
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Cena: Ultima comida del dia, que se hace al atardecer o por la

noche.

Centro Comercial.- es uno o varios edificios, por lo general de
gran tamafo, que alberga locales y oficinas comerciales, cuyo fin

es aglutinarlos en un espacio determinado.

Cliente.- Persona que utiliza los servicios de un profesional o se

una empresa.

Coffee break: Reunién social al dia durante un que se lleva a
cabo durante un breve periodo de inactividad con la presencia de
aperitivos y generalmente practicado por los empleados en los

negocios y la industria.

Competencia.- Situacion de empresas que rivalizan en un

mercado ofreciendo o demandando un mismo producto o servicio.

Consumo.- Accion y efecto de consumir; Utilizar comestibles u

otros bienes para satisfacer necesidades o deseos.

Demanda.- Cuantia global de las compras de bienes y servicios
realizados o previstos por una colectividad.

Dieta.- Alimentacion habitual de una persona; Régimen

alimenticio que se ha de guardar por distintas razones.
Estilo de vida.- Expresidn que se aplica de una manera genérica,

como equivalente a la forma en que se entiende la vida, no tanto

en el sentido de una particular concepciéon del mundo (poco
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menos que una ideologia), como en el de una idiosincrasia o un

caracter, particular o de grupo.

Estrategias.- En un proceso regulable, son un conjunto de las

reglas que aseguran una decision 6ptima en cada momento.

Financiamiento.- Accion y efecto de financiar; Aporte de dinero

necesario para una empresa.

HACCP.- (Hazard Analysis and Critical Control Points) Analisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos; proceso sistematico
preventivo para garantizar la seguridad alimentaria, de forma

I6gica y objetiva.

Higiene.- Parte de la medicina que tiene por objeto la

conservacion de la salud y la prevencién de enfermedades.
indices financieros.- Numero abstracto que representa el
movimiento en conjunto de varios activos financieros que lo

componen.

Innovacion.- Creacion o modificacion de un producto, y su

introduccién en un mercado.

Local / Establecimiento.- Lugar donde se ejerce una actividad

comercial, industrial, profesional, econdmica, etc.

Manuales.- Libro que recoge lo esencial o basico de una materia.

Marketing.- Mercadeo; Conjunto de principios y practicas que

buscan el aumento del comercio, especialmente de la demanda.
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Menu.- Conjunto de platos de alimentos preparados que

constituyen una comida.

Mercado.- Operacion de compra y venta; conjunto de

compradores de un determinado producto o servicio.

Muestra.- Parte o porcion extraida de un conjunto por meétodos

gue permiten considerarla como representativa de él.

Nutricion.- Conjunto de funciones organicas que transforman los

alimentos para obtener la energia necesaria para el organismo.

Oferta.- Conjunto de bienes o mercancias que se presentan en el

mercado con un precio concreto y en un momento determinado.

Pax.- Clientes.

Precio: Valor pecuniario en que se estima algo.

Procesos.- Conjunto de las fases sucesivas de un fendmeno

natural o de una operacion artificial.

Productividad.- Capacidad o grado de produccién por unidad de

trabajo, superficie de tierra cultivada, equipo industrial, etc.

Promocion.- Conjunto de actividades cuyo objetivo es dar a

conocer algo o incrementar sus ventas.

Publicidad.- Divulgacion de noticias o0 anuncios de caracter
comercial para atraer a posibles compradores, espectadores,

usuarios, etc.



e Receta.- Nota que comprende aquello de que debe componerse
una cosa (en este caso alimento), y el modo de hacerla o

prepararla.

e Rentabilidad.- Rentable; Que produce renta suficiente o

remuneradora.

e Retail.- Al por menor

e Salario.- Paga o remuneracion regular.

e Shopping.- Centro Comercial.

e TIR.- Tasa de interés con la cual el valor actual neto o valor

presente neto (VAN o VPN) es igual a cero.

e Universo.- Conjunto de individuos o elementos cualesquiera en
los cuales se consideran una 0 mas caracteristicas que se

someten a estudio estadistico.

e VAN.- El valor actual neto; medida de los excesos o pérdidas en
los flujos de caja, todo llevado al valor presente (el valor real del

dinero cambia con el tiempo).

6.3. ESPACIAL

La investigacion se llevar4d a cabo en el sector norte de la Capital del
Ecuador. Considerando los principales centros comerciales que aqui existen y
como son: C.C. lhaquito, C.C. El Bosque, Quicentro Shopping, Condado
Shopping y Mall el Jardin.



El centro de operaciones sera en calle El Telégrafo y Av. de los Shirys. Sector
El Batan, Quito — Ecuador

6.4. TEMPORAL

Para el presente estudio se requeriran de aproximadamente 8 meses.

7. ASPECTOS METODOLOGICOS DE INVESTIGACION

7.1. TIPO DE ESTUDIO

El tipo de estudio que se utilizara es el DESCRIPTIVO — EXPLORATORIO.
Debido a que se desea conocer y concretar el comportamiento de personas y
de grupo de personas y exploratorio por examinar un tema o problema de

investigacion poco estudiado.

7.2. METODO DE INVESTIGACION

El tipo de estudio sera el de INDUCCION — DEDUCCION ya que mediante

el andlisis queremos llegar de lo particular a lo general.

7.3. FUENTES Y TECNICAS DE RECOLECCION DE INFORMACION

Para recolectar la informacion necesaria, es preciso realizar varias fuentes y

técnicas como son:

e Encuestas
e Entrevistas
e Observacion

e Informacién ya existente o primaria.
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Para el célculo del nimero de encuestas con relacién a un universo finito, se

usara la siguiente férmula:

7 2x pxgxN

e2x(N-1)+7 2x pxq

7.4. TRATAMIENTO DE LA INFORMACION

A la informacion ya existente veremos como adaptarla al estudio que
realizamos. En cuanto a la informacion recogida por nosotros, los resultados se
tabularan, cuantificaran y se interpretaran de tal modo que sean las precisas

para la correcta realizacion de este estudio.
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CAPITULO |

ANTECEDENTES

1.1 Quito: principales caracteristicas y costumbres alimenticias

La ciudad de Quito, Capital del Ecuador, esta situada en la region central
del Ecuador continental. Esta ubicada en la provincia de Pichincha, al centro-
norte del pais. El canton Quito se encuentra divido en 11 Administraciones
Zonales las que administran 65 parroquias de las cuales, 35 se encuentran
dentro del perimetro urbano de la ciudad. 5 son las administraciones zonales
gue se encargan de regular estas 35 parroquias que se encuentran dentro del

perimetro urbano:

e Administracion Zonal Quitumbe (Sur del DMQ )

e Administracion Zonal Eloy Alfaro (Sur del DMQ)

e Administracion Zonal Manuela Saenz (Centro DMQ)

e Administracion Zonal Eugenio Espejo (Norte del DMQ)

e Administracion Zonal la Delicia (Norte DMQ)

En las Administraciones Zonales Eloy Alfaro, Eugenio Espejo y la Delicia, se
encuentran también parroquias que no pertenecen al perimetro urbano
(parroquias semi-rurales), mas se las considera puesto que las principales vias
de comunicacion con estas, desembocan en los barrios pertenecientes a estas

administraciones.

El estudio a realizarse esta enfocado en la zona norte del Distrito Metropolitano
de Quito, sector urbano, por lo tanto, La informacion recogida pertenece a las
Administraciones Zonales Eugenio Espejo y La Delicia, exceptuando de estas a

ciertas parroquias que se encuentran fuera del perimetro urbano como son:

e Nayony Zambiza pertenecientes a la Administraciéon Eugenio Espejo, y;



¢ Nono, Pomasqui, San Antonio de Pichincha y Calacali, pertenecientes a

la Administracion Zonal la Delicia.

Segun las proyecciones realizadas por la Direccibn Metropolitana de
Planificacion Territorial del Municipio del Distrito Metropolitano de Quito,
(DMPT-MDMQ), en base al Censo de Poblacién y Vivienda del afio 2001
realizada por el INEC, la poblacion total de la zona urbana de la Capital para el
afno 2010 es de 1'604.478 habitantes.

En la zona norte, la cual es parte del estudio, de acuerdo a las proyecciones
del afio 2010, existen 663.796 habitantes. (Sin incluir las parroquias que se
encuentran fuera del perimetro urbano y que estan mencionadas

anteriormente.)

1.2 Costumbres Alimenticias en Quito

La situacion de Quito respecto al nivel del mar (2800 m.s.n.m.) hace que su
gastronomia sea variada con diferentes productos los cuales son cultivados en
las cercanias o son traidos de las diferentes locaciones dedicadas a la
produccion de alimentos. Esto no impide a los quitefios degustar diferentes
tipos de comida ya sean mariscos traidos de los principales puertos pesqueros
en la costa ecuatoriana, asi como productos de las zonas subtropicales,

tropicales, zonas templadas o frias.

Las costumbres alimenticias quitefias son como un estandar. La poblacion de
Quito acostumbra a tomar el desayuno entre las 6.00 y las 8.30 am, un
refrigerio dependiendo de las actividades, trabajos o estudios de los
ciudadanos se lo consume entre las 10.00 y 11.00, el almuerzo entre las 12.30
y las 14.00. Ya en horas de la tarde hay personas quienes prefieren un buen
plato de comida, o tan solo una taza de café, esto sucede entre las 16.00 y
17.00 horas a lo mucho. Estos horarios dependen mucho de las actividades
laborales de las personas, es decir, tomado como ejemplo, Rolando Cevallos

trabajador del Hotel Akros, cumple el turno de la mafiana en el area de



Mantenimiento (de 7 am a 3.30 pm en su caso), suele almorzar alrededor de
las 11.00 y 12.00 horas, por el contrario, Carlos Alarcon, que trabaja en las
oficinas de la Aduana en el Aeropuerto Mariscal Sucre de Quito, asegura que
su turno inicia a las 9.00 am y termina a las 5.30 pm, y tiene su hora de
almuerzo entre la 1.00 y 2.00 pm, es de esta forma que los horarios para un
almuerzo varian de acuerdo a la actividad de una persona.

Esta informacion se ha obtenido de acuerdo a una observacion realizada en
distintas empresas, principalmente en los centros comerciales a donde esta

dirigido el estudio.

1.3 El Catering

El catering es un servicio de alimentacion, que se brinda a un cliente fuera
del establecimiento donde la comida haya sido producida, tratando asi de
satisfacer todas las necesidades del comensal y adaptando el sitio donde este
Se encuentre para su correcta prestacion. El catering nace de las antiguas
“viandas”, el cual era un servicio de alimentacion de las grandes industrias que

albergaban cantidades enormes de trabajadores en el pasado.

La principal diferencia entre un servicio de catering y uno de banquetes, es que
en este Ultimo generalmente se usa para algun tipo de celebracion o festividad
y cuya caracteristica es la de fijar pautas entre el cliente y el establecimiento
previo a la realizacion del banquete. Esto no es impedimento para que una
empresa dedicada al catering, pueda realizar algun tipo de evento y el servicio
a prestar tome el nombre de banquete. Mas este no es el mercado objetivo al

que una empresa de catering esté dirigida.

El catering esta dividido en dos disciplinas y mediante las cuales se lo pude

clasificar: el catering en instalaciones y el catering exterior.

Ismail Ahmed cita en su texto Congresos y Catering: Organizacion y Ventas: “El
catering en instalaciones es la disciplina en la que una instalacion proporciona
comida/bebida y apoyo logistico a una organizacidbn que necesita espacio

funcional en esa instalacion.” Mientras que “El catering exterior es la disciplina



en la que una instalacion proporciona el alimento/bebida, apoyo logistico
necesario y el servicio a una organizacion o a unas personas en un lugar de

reunion diferente del de la instalacion.”

Ambos tipos de catering se ven parcialmente relacionados. Su diferencia radica
en que el catering de instalaciones debe velar por la disponibilidad y correcto
uso de los espacios funcionales, en tanto, los proveedores de catering exterior
no estan limitados por espacios funcionales sino por su capacidad de cocina,

personal adecuado y formas de transportacion de los alimentos o bebidas.

La similitud entre el catering en instalaciones y el catering exterior se encuentra
en la capacidad de optimizacion de menus, planificacion de acontecimientos, y

cuestiones generales de funcionamiento.

1.3.1 Catering exterior

Un proveedor de catering exterior es capaz de proporcionar alimentos y
bebidas casi en cualquier lugar. Este debe ser adaptable y flexible al lugar
donde se requieran sus servicios pero depende de aspectos para poder ser
llevar a cabo.

1.3.2 Capacidad de Cocina

La capacidad de cocina es fundamental para determinar si la empresa
dedicada al catering externo es capaz de hacerse cargo de la responsabilidad
que se le esta proponiendo. La capacidad de cocina es la cantidad de
alimentos/bebidas que puede producir el establecimiento siempre dentro de los
estandares de seguridad e higiene y dentro de un determinado periodo de
tiempo; mas esto no solo quiere decir que la empresa tenga una cocina grande
con un completo stock en vajilla y articulos de cocina, sino también depende

del conocimiento para manejarlos y de la experiencia del personal.



Quien se encarga de dirigir la cocina es denominado Chef Ejecutivo y este
debe coordinar el equipo de cocina en la preparacion de alimentos y en la
realizacion de los menus. El es el encargado de analizar, cuantificar y dar
responsabilidades al equipo de cocina y sobretodo es la Unica persona
calificada para considerar las posibilidades y dimensiones de un proveedor de

catering exterior.

1.3.3 Transporte.

En una empresa de catering exterior es vital. No es obligacion del cliente
tener una cocina en el lugar de reunibn, mas si esta la tiene y el
establecimiento de catering tiene la autorizacion de usarla, puede ser de mucho
uso como cocina de apoyo para preparar ciertos alimentos de ultima hora o

para reponer cierta comida.

Segun el texto Congresos y Catering: Organizacion y Ventas de Ismail Ahmed,
los tipos de vehiculos usados en el catering exterior son: La cocina moévil la
cual en esencia es una cocina sobre ruedas utilizada generalmente por
proveedores de catering pequefios quienes no tienen necesidad de cocinar
grandes cantidades de comida en poco tiempo, y; El vehiculo de uso general
gue es aquel que se utliza para transportar alimentos completamente

preparados, bebidas, equipo de trabajo, personal, entre otros.

Segun este mismo texto, los proveedores de catering externo, deben conseguir
la categoria de proveedor preferencial, lo que quiere decir que esta ya haya

sido reconocida por la empresa a la que esta brindando los servicios.

1.4 Los Centros Comerciales

Un centro comercial es uno o varios edificios, por lo general de gran
tamafio, que alberga locales y oficinas comerciales aglutinados en un éarea
determinada para asi reducir espacio. A diferencia de los conocidos mercados,

estos se sitlan dentro de una zona con un techo.



Existen varios tipos de centros comerciales, de este modo la clasificacion de

estos es la siguiente:

1.4.1 Fashion Mall.- Un Fashion Mall es un centro comercial en el cual el
namero de locales comerciales es superior a 150, generalmente de ropa,
articulos de uso personal y otros. La existencia de un supermercado es
opcional y sirve también como lugar de esparcimiento social. Este tipo de
centros comerciales vienen acompafados de actividades de distracciébn como
son los cines, juegos mecanicos para jévenes y nifios u otros centros de

entretenimiento.

1.4.2 Comunity Center.- (Centros comunales) Son de uso diario, por
consiguiente con supermercado, articulos de uso comun, variedad de
productos que son de uso diario, normalmente visitadas por lo menos 1 vez a la

semana, cerradas, climatizadas, son solo de 1 piso.

1.4.3 Power Center.- Conocidos también como "Big boxes” o supercentros
comerciales Unicamente, no tienen pasillos interiores, basicamente son
comercios de grandes dimensiones con Category Killers, En ciertos paises la

cadena WAL-MART es un claro ejemplo de esta.

Category Killers es un término utilizado en el marketing y que se refiere a los
centros comerciales lideres en lo que a ventas en su sector se refiere. En
espafol significa Gran Distribucion Especializada en una sola categoria de

productos (alimentos, electronica, muebles, deporte, informatica, entre otros).

Las ventajas que ofrecen este tipo de establecimientos son: la actualizacion
constante de sus productos, incluyendo las novedades que estos traigan; y los

sistemas de fidelizacién asi como la posibilidad de realizar ofertas atractivas.



1.4.4 Town Center.- No es necesariamente un establecimiento de gran
magnitud, con establecimientos de gran envergadura, pero en cambio si de
varios pequefios locales y que contienen articulos de uso diario. Son populares

en ciertas ciudades pequefas.

1.4.5 Life Style Center.- Es una variacion de los Comunity Center o de los
Fashion Mall. La diferencia radica en que estos vienen acompafados
generalmente de establecimientos que brinden ocio, son populares dentro de
hoteles, condominios, centros de convenciones, campus de universidades,

entre otros.

1.4.6 Strip Mall.- Centros comerciales de calle, mas comunmente de
servicios, sin embargo hay variedad de giros y algo de ropa ya sea de una
marca en especial pero muy exclusiva o de plano de uso comun, tienen solo los
pasillos frontales a los locales, y generalmente existe una sola fila de estos.
Comunmente estan ubicados frente a un parqueadero para mayor facilidad de

acceso de los clientes.

1.5 Los Centros Comerciales en Quito

En la ciudad de Quito, en la época de los 80s inici6 el auge de los centros
comerciales que hoy son llamados Fashion Mall. Obviamente, estos
comenzaron como pequefios lugares con varios locales, completamente

diferentes a los centros comerciales que tenemos hoy en dia.

Actualmente Quito tiene decenas de centros comerciales de todos los tipos,
tanto al sur, centro, como al norte de la urbe. Pero son pocos los centros

comerciales que llegan a nivel de un Fashion Mall. Entre estos se encuentran:

1.5.1 Quicentro Shopping
Se encuentra situado en el Norte de la urbe, En la Av. Naciones Unidas

entre 6 de Diciembre y Shirys y esta levantado sobre 22.000 metros cuadrados



solamente de infraestructura sin contar los parqueaderos. Su ubicacién
relativamente cercana a diferentes sitios de interés, hacen de Quicentro
Shopping uno de los centros comerciales mas concurridos de la capital. Se
levanta como el Fashion Mall que mas ha crecido desde su creacion, tanto en
infraestructura como en estética, este se encuentra en constante remodelacion,
con esto atrae mas y mas la mirada de la ciudadania de Quito. Quicentro
Shopping cuenta con 3 plantas. En la planta baja se encuentran diversos
locales de ropa formal, casual y deportiva; antigiiedades, farmacia, tarjeteria,
panaderia y demas. En el segundo piso existen locales de ropa, bisuteria,
libreria entre otros y en el Ultimo piso halla un completamente nuevo y extenso
patio de comidas -tipicas y de la cocina internacional-, asi como también una
sala de juegos electronicos para chicos y grandes, centros de estética y otros

locales de ropa.

1.5.2 Centro Comercial Ifiaquito: Ubicado en la Av. Amazonas y Naciones
Unidas, es otro de los grandes Centros Comerciales que Quito posee. A
diferencia del Quicentro Shopping, el llamado CCI por los habitantes de Quito,
la forma de atraer clientes a sus instalaciones fue desde 1998, Ila
implementacion de salas de cine, que en aquel entonces eran una novedad
que existieran cines dentro de un centro comercial. Tiene un éarea de
construccion de aproximadamente 18.000 metros cuadrados sin contar los
parqueaderos.

En la actualidad, el CCl es el pionero en lo que a actividades de distraccion
refiere, ya que dentro de sus instalaciones posee las salas de cines
previamente mencionadas, ahora ya mas modernas, con nuevas tecnologias y
con mayor espacio para los clientes; posee también un pequefio teatro por el
cual han pasado varias estrellas de la actuacion latinoamericana en diversos
shows. Pero sin duda alguna, la mas novedosa atraccion del CCl es su pista de

hielo. La primera en un centro comercial de Quito.

1.5.3 Ciudad Comercial el Bosque: Inaugurado el 20 de Diciembre de 1982 y

con 26 afos de funcionamiento ininterrumpido, se convierte en ese entonces



como el centro comercial mas moderno y grande en el Ecuador. Posee mas de
400 locales y tiene el terreno méas grande que cualquier centro comercial (cerca
de 40.000 metros cuadrados de terreno).

La ciudad comercial el Bosque, paso por una etapa de remodelacion en el afio
2003 y gracias a esta, la tasa de crecimiento de clientes en este pionero de los
centros comerciales crecidé un 7.91% en visitantes y clientes cada afio a partir
del 2004.

El patio de comidas del Centro Comercial el Bosque es bastante amplio
ademas de ser uno de los mas bellos de la capital, con una vista panoramica

del norte de la urbe Unica en cuanto a centros comerciales respecta.

1.5.4 Mall el Jardin: Ubicado en la Av. Amazonas y Mariana de Jesus,
pertenece al International Council of Shopping Centers (Consejo Internacional
de Centros Comerciales) y cada afio, su personal acude a los cursos que
ofrece esta organizacion. Desde sus inicios, hace mas de 10 afos, Mall El
Jardin ha desarrollado permanentes innovaciones en su estructura fisica. En
octubre 2004, se reubicé y amplié el area de ventas del supermercado y se
incorporaron nuevas tiendas. Ademas se cambiaron los elevadores por otros
de mayor capacidad. Tiene un area de construccion de aproximadamente

15.000 metros cuadrados.

1.5.5 El Condado Shopping: Es el centro comercial mas nuevo que existe en
Quito. El terreno fue comprado en el afio de 1979 por la empresa Centros
Comerciales del Ecuador. Este centro comercial se encuentra ubicado en la
interseccion de la Av. La Prensa y Av. Occidental y la construccion de este
centro comercial tuvo que esperar casi 25 afios puesto a que en aquel
entonces esta zona no era concurrida por el publico. Hoy en dia es un punto de
alto transito tanto asi que los empresarios duefios de los terrenos, el 15 de
septiembre del 2007 inauguran oficialmente el Condado Shopping. Cuenta con
un area de construccién de 22.000 metros cuadrados, posee 165 locales,
alrededor de nueve departamentales (tiendas con mas de 2.500 m?) y 50 islas,

todas estas tiendas distribuidas por categorias alrededor de los cuatro pisos.



1.5.6 Centro Comercial EI Recreo. Este es sin duda alguna el centro
comercial mas grande de la ciudad después del Quicentro del Sur, inaugurado
hace poco. Se encuentra ubicado al sur de la urbe, en la Av. Pedro Vicente
Maldonado. En su primera etapa inaugurada en el afio de 1994, su edificacion
tenia alrededor de 43.000 metros cuadrados solamente de construccién, para
su segunda y tercera fase que fueron inauguradas en el afio 2007 se
incrementaron 15.000 metros cuadrados con casi mas de 100 locales. De este
modo se convirti6 facilmente en el centro comercial mas grande de la ciudad de
Quito y al encontrarse en el sur de la ciudad por varios afios como el unico del
sector, recibia una cantidad de gente mayor que cualquier centro comercial de

la capital.

Otro centro comercial no considerado dentro de los Fashion Mall es el Centro
Comercial Caracol, este no se lo categoriza dentro de este grupo pero de igual

manera se lo menciona debido a su importancia dentro del estudio.

1.5.7 Centro Comercial Caracol: El Caracol fue uno de los primeros centros
comerciales modernos que se instalaron en la capital. La edificacion tiene una
estructura en espiral, cuenta con parqueaderos subterraneos para los clientes y
mas de cien locales comerciales de ropa, zapatos, perfumeria, maquillaje,
tecnologia, telefonia, juegos de video, joyeria y plateria, entre otros. La
edificacion cuenta con ascensor interior, un mezzanine y un patio de comidas
en el tercer piso. En la planta baja existe una sala que puede ser usada como
centro para exposiciones, lugar de entretenimiento para nifios, o simplemente

una sala de estar. Es un centro comercial sencillo pero funcional y completo.

1.5.8 Quicentro Sur: Inaugurado en agosto del 2010, Quicentro sur es
considerado el centro comercial mas grande del pais asi como también el
centro comercial ecolégico debido a su estructura que permite el ingreso de luz

natural asi como de un sistema de reciclaje de agua.
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En el sur de Quito habitan mas de 700 mil personas y se ha proyectado que al
menos 70.000 de ellas visiten diariamente el nuevo Quicentro sur cuya

inversion sobrepasa los 100 millones de dolares.

El nuevo Mall tiene un patio de comidas que consiste de 40 locales, 6
restaurantes y cafeterias para una capacidad de 2.000 personas. Posee
también 16 bancos, 10 salas de cine, una plazoleta para eventos y una pista de
patinaje en hielo. Posee cuatro plantas, d las cuales dos estan destinadas a

parqueaderos y las dos restantes a locales comerciales.

Los parqueaderos tienen capacidad para 3.000 vehiculos, y esta levantado

sobre 165.000 metros cuadrados de superficie.
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“Mercado: es el conjunto de compradores reales y potenciales de un producto.
El volumen de un mercado depende del nUmero de personas que exhiben las
necesidades, tienen recursos para hacer un intercambio y estan dispuestos a

ofrecer estos recursos a cambio de lo que quieren.

A partir de las generalidades del sector al cual se dirige el estudio, y teniendo
en cuenta las caracteristicas necesarias para segmentar el mercado, es preciso
ahora proceder con investigacion de mercados. En este capitulo se segmentara
el mercado, se investigara a este para obtener pautas y de tal forma mediante
la evaluacion de resultados, obtener nuestros clientes meta y llegar a una

conclusion para realizar las estrategias que se necesitaran en el plan de

CAPITULO 2

ESTUDIO DE MERCADO

»nl

marketing.

2.1. Objetivos del estudio de mercado

2.1.1 Objetivo General.

Determinar el mercado, los potenciales clientes y sus necesidades, asi

como la posible competencia existente dentro del mercado del catering en la

ciudad de Quito.

2.1.2 Objetivos Especificos.

Segmentar y conocer el mercado al que se dirigira la propuesta.
Identificar la oferta existente (competencia).
Determinar la demanda y los posibles clientes

Conocer el perfil, gustos y preferencias del potencial mercado.

! FUNDAMENTOS DE INVESTIGACION DE MERCADOS; JARA, Francisco; Capitulo 1 pég.

#2. afio 2005
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e Determinar un margen de aceptabilidad del proyecto dentro del

mercado meta.

2.2. Segmentacion del Mercado

En la segmentacion de mercado se cuantificaran los individuos cuyas
caracteristicas son similares y por lo tanto poseen las mismas necesidades de
compra.
Lo que se realizara sera conocer que porcentaje de la poblacién posee la
necesidad por el servicio o producto que se ofrece en el presente proyecto.
Para ello debemos segmentar el mercado al cual el estudio se encuentra

dirigido.

2.2.1 Segmento 1

2.2.1.1 Segmentacion Geogréafica

Nuestro segmento meta son todos los empleados de los centros
comerciales del norte de la ciudad de Quito, provincia de Pichincha, y para
empezar, el estudio se realizara especificamente para los centros comerciales
tipo “Fashion Mall” del sector de la Av. Naciones Unidas, entre la Av.

Amazonas y Av. 6 de Diciembre.

Pais: Ecuador: 13'479.000 habs. (Proyectado 2010)
Provincia: Pichincha: 2'101.799 habs. (Estimado 2009)
Ciudad: Quito: 1'640.478 habs. (Estimado 2010)
Sector: Norte: 551.708 habs. (Proyectado 2009)

2.2.1.2 Centros comerciales considerados en el estudio:

Centro Comercial Inaquito (CCI): 556*
Centro Comercial Caracol: 204*
Quicentro Shopping: 875*
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* Este numero involucra a los empleados de los locales comerciales
solamente. Se excluye del numero a los trabajadores de los locales
gue expenden alimentos, asi como al personal operativo y

administrativo del Centro Comercial.

Al realizar el conteo de los trabajadores de los locales de los centros
comerciales antes mencionados, no se puede realizar una segmentacion tanto
por edades, ni por nivel socio- econdmico pues se estaria dirigiendo a tan solo
una parte del centro comercial y el estudio abarca todos los empleados
exceptuando a los previamente mencionados. De esta forma tenemos que el

universo a ser investigado es de 1635 empleados.

2.3. Metodologia de lainvestigacion de mercados.
Se realizara un estudio no experimental, pues no se manipulan las

variables en el transcurso del estudio de mercados.

De igual forma se empleara una INVESTIGACION CUANTITATIVA -
DESCRIPTIVA debido a que se obtendra gran cantidad de informacién en un

tiempo reducido.
2.4. Instrumentos paralarecoleccion de datos.
2.4.1 Encuestas.

Como se viene mencionando, las encuestas seran el pilar fundamental
en la investigacion de mercados, se ha decidido utilizar las encuestas
personales pues son una forma eficaz, econdémica y ripida de obtener gran

cantidad de datos necesarios para la correcta elaboracion del presente estudio.

Tipo de Encuesta: Encuestas personales
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2.4.1.1 Poblaciéon o Universo.
De acuerdo a la segmentacidon realizada, el universo a estudiar

comprende a los trabajadores de Quicentro Shopping, C.C. Ifaquito, y Caracol,

pues estos comprenden el segmento meta. El total de estos es de: 1635

2.4.1.2 Muestra.

Ahora, en base al universo calculado en la segmentacion, se
obtendra el nimero de las encuestas que se realizaran en base a los siguientes

datos.
N: Universo = 1635
Z: Confianza = 1.96
p: Probabilidad positiva = 50%
g: Probabilidad negativa = 50%
e: Margen de error = 5%

Se asume para P y para Q el valor de 50% pues no se tiene un estudio de
campo previo que nos permita conocer la las probabilidades positivas o
negativas de ciertas preguntas. Asi que de acuerdo a la estadistica se

supondra el peor de los casos (p= 0,5y g=0.5)

Con los datos previamente marcados, se aplica la férmula del calculo de la

muestra con universos finitos:

e Z>xNxpxq
T le?x(N-1)[+(z2x pxq)

1.96° x1635x 0.5%x 0.5
10.052 x (1635 - 1)|+ (1.962 x 0.5 0.5)

n=311
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2.4.1.3 Modelo de la encuesta.

La presente encuesta tiene como objetivo determinar las preferencias, gustos,
costumbres y horarios que el empleado del Centro Comercial tiene, con el fin
de conocerlas y aplicarlas al estudio sobre la creacion de una empresa que

provea alimentacion a este segmento de mercado.

Centro Comercial

Local

Edad

Género

1. ¢, Su hora de almuerzo se encuentra dentro de su jornada de trabajo?
Si No (fin de la encuesta)

2. ¢ Le esta permitido salir a almorzar dentro de su horario de trabajo?
Si No (fin de la encuesta)

3. ¢,Cuanto tiempo tiene para almorzar durante su jornada de trabajo?
Menos de 30 minutos
30 minutos .
Entre 31 y 60 minutos
Mas de una hora L

4, JAlmuerza usted dentro del Centro Comercial?

Si No
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10.

Su almuerzo:

Lo adquiere en algun restaurante

Lo trae de casa

¢,Donde suele almorzar?
Dentro del establecimiento (local)
En el centro comercial (patio de comidas)

Fuera del Centro Comercial (especifique)

En su caso, el almuerzo corre por cuenta de

El propietario de su local
Usted

¢ Existe alguna empresa que provee servicio de alimentacién en su lugar

de trabajo?

No__ (pase a pregunta 11) Si_

¢, Qué empresa es la que se encarga de la alimentacion de su local?

En una escala del 1 al 10, siendo 1 mas bajo y 10 mas alto, califique los
siguientes parametros de calidad de la empresa que le provee la

alimentacién en su local.

Sabor
Cantidad
Presentaciéon

Tiempo de atencion
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11.

12.

13.

14.

De existir una empresa que provea alimentacion bajo los estandares de
calidad, limpieza y que ofrezca comodidades de pago, ¢ Consumiria sus
productos?

Si__ No__

¢A quién atribuye usted la responsabilidad a la hora de brindar
alimentacion para los empleados no solo de su local, sino del resto de

locales del centro comercial?

Al propietario del local comercial
A la administracion del Centro Comercial

A cada uno de los empleados

Cree usted que en hora de almuerzo, la empresa que brindaria a usted

el servicio de alimentacion deberia:

Proveer del producto en el local comercial siempre con un estandar de
limpieza .

Crear un comedor exclusivamente para los empleados del centro

comercial al que pertenece

¢,Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por cada “almuerzo” (entrada,

plato fuerte, postre, bebida)?

US$ 1.50
US$ 2.00
US$ 2.50
US$ 3.00
Mas de US$3.01
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2.4.1.4 Resultado de las Encuestas.

Resultados previos.

Cuadro No. 1 Resultados previos

Rango de edades |Encuestas| Porcentaje
15-25 192 61,84%
26 - 35 74 23,68%
>35 45 14,47%
Total 311 100,00%

Elaborado por: El Autor

Rango de edades
Grafico No. 1

Rango de edades

Elaborado por: El Autor
e EI 61.84% de los empleados de los centros comerciales que abarca el
estudio tienen entre 15 y 25 afos de edad.
e EI 23.68% de los mismos, tienen entre 26 y 35 afios de edad.

e El 14.47% restante de la muestra, tiene mas de 35 afos de edad.
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Género
Cuadro No. 2 Género

Genero Encuestas Porcentaje
Masculino 107 34,44%
Femenino 204 65,56%

Total 311 100,00%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 2

Género de los empleados

Elaborado por: El Autor

e El 34.44% de los empleados de los centros comerciales son de género
masculino.
e Mientras que el 65.66% restante, pertenece a trabajadores de género

femenino.
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Pregunta N° 1
¢ Su hora de almuerzo se encuentra dentro de su jornada de trabajo?

Cuadro No. 3 Hora de almuerzo

Valores Globales
Respuesta | Encuestas Porcentaje

Si 263 84,41%
No 48 15,59%
Total 311 100,00%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 3

Valor Global

Elaborado por: El Autor

e El 84.41% del total de los empleados encuestados, tiene la hora de
almuerzo dentro de su horario de trabajo.

e EI 15.59% restante no tiene la hora de almuerzo dentro de su horario de
trabajo, por lo cual, estos miembros de la muestra no seran

encuestados.
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A continuacion los valores especificos para cada centro comercial

Cuadro No. 3.1 Valores especificos

Quicentro C.C.l. C.C.Caracol
Respuesta| Enc. % Enc. % Enc. %
Si 141 84,78% 89 83,87% 33 84,33%
No 25 15,22% 17 16,13% 6 15,67%
Total 166 100,00% 106 100,00% 39 100,00%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 3.1

Quicentro

No
15%

Elaborado por: El Autor
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Gréafico No. 3.2

C.C.l.

No
16%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 3.3

C.C. Caracol

No
16%

Elaborado por: El Autor
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Pregunta N° 2
¢Le esta permitido salir a almorzar dentro de su horario de trabajo?

Cuadro No. 4 Salida a almorzar

Valores Globales

Respuesta Enc. %
Si 233 88,40%
No 31 11,60%
Total 263 100,00%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 4

Valores Globales

Elaborado por: El Autor
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Cuadro No. 4.1

Quicentro C.C.. C.C. Caracol
Respuesta| Enc. % Enc. % Enc. %
Si 123 87,18% 79 88,46% 31 93,42%
No 18 12,82% 11 11,54% 2 6,58%
Total 141 100,00% 89 100,00% 33 100,00%

Elaborado por: El Autor

e A 233 personas de las 263 que respondieron positivamente la pregunta

previa, les esta permitido salir a almorzar durante las horas de trabajo.

e Mientras que 31 personas contestaron negativamente a la pregunta. por

lo cual estas tampoco seran encuestadas.

Gréafico No. 4.1

Quicentro

No
13%

Elaborado por: El Autor
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Gréafico No. 4.2

C.C.L

No
12%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 4.3

Nno C.C. Caracol
7%

Elaborado por: El Autor
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Pregunta N° 3

¢,Cuanto tiempo tiene para almorzar durante su jornada de trabajo?

Cuadro No. 5 Tiempo de almuerzo

Resultados Globales
Respuesta Enc. %
Menos de 30 minutos 9 3,86%
30 minutos 115 49,36%
Entre 30 y 60 minutos | 104 44 64%
Mas de 60 minutos 5 2,15%
Total 233 100,00%

Elaborado por: El Autor

Gréfico No. 5

Resultados Globales

4%

Elaborado por: El Autor

Tan solo el 3.86% de los 233 encuestados tiene menos de 30 minutos para
su almuerzo.

115 personas, que representan el 49.36% de los encuestados, tienen 30
minutos para su almuerzo.
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para su hora de almuerzo.

Cuadro No. 5.1

el 44.64% de los encuestados tiene entre 30 y 60 minutos para alimentarse.

y solamente 5 personas, que representan un 2.15% tienen mas de 1 hora

Quicentro C.C.l C.C. Caracol
Respuesta Enc. % Enc. % Enc. %
Menos de 30 minutos 7 5,69% 2 2,53% 0 0,00%
30 minutos 50 40,65% 42 53,16% 23 74,19%
Entre 30 y 60 minutos 63 51,22% 35 44,30% 6 19,35%
Mas de 60 minutos 3 2,44% 0 0,00% 2 6,45%
Total 123 100% 79 100% 31 100%
Elaborado por: El Autor
Grafico 5.1
Quicentro
30>x<
60 min. > 60 min.
51% 2%

<30 min.
6%

Elaborado por: El Autor
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Gréafico 5.2

30>x<
60 min. >60 min.
44% 0% <30 min.

3%

Elaborado por: El Autor

Gréafico 5.3

C.C. Caracol ->comin.
7%

<30 min.
0%

30>x<
60 min.
19%

Elaborado por: El Autor
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Pregunta N° 4

¢Almuerza usted dentro del Centro Comercial?

Cuadro No. 6 Almuerzo dentro del Centro Comercial

Valores Globales
Respuesta| Enc. %
Si 100 42,92%
No 133 57,08%
Total 233 100,00%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 6

Resultados Globales

Elaborado por: El Autor

e De las 233 personas que fueron encuestadas, el 42.92% almuerza

dentro del centro comercial. Cabe recalcar que no importa donde hayan
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adquirido sus alimentos, dicha respuesta solo indica el lugar donde el

trabajador ingiere sus alimentos.

El 57.08% de los encuestados, o sea, 133 personas, no almuerzan

dentro del centro comercial, sino absolutamente fuera de este.

Cuadro No. 6.1

Quicentro C.C.L C.C. Caracol

Respuesta | Enc. % Enc. % Enc. %
Si 47 38,21% 34 43,04% 19 61,29%
No 76 61,79% 45 56,96% 12 38,71%
Total 123 100,00% 79 100,00% 31 100,00%

Elaborado por: El Autor

Grafico No. 6.1

Quicentro

Elaborado por: El Autor
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Gréafico No. 6.2

C.C.l.

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 6.3

C.C. Caracol

Elaborado por: El Autor
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Pregunta N° 5

¢, Su almuerzo lo trae de casa, o lo adquiere en algun restaurante?

Cuadro No. 7 Almuerzo de casa o de restaurante

Valores Globales

Respuesta | Enc. %

De casa 97 41,63%

Restaurante | 136 58,37%

Total 233 100,00%
Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 7

Resultados Globales

Elaborado por: El Autor

Se quiso conocer donde adquieren los empleados sus alimentos, y

obtuvimos que el 97 encuestados, que representan un 41.63% traen su
comida de casa.
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Mientras tanto, un 58.37% de las personas compra su almuerzo en algun

restaurante ya sea dentro del centro comercial, o fuera del mismo.

Cuadro No. 7.1

Quicentro C.C.L C.C. Caracol
Respuesta | Enc. % Enc. % Enc. %
De casa 53 43,09% 21 26,58% 23 74,19%
Restaurante| 70 56,91% 58 73,42% 8 25,81%
Total 123 100,00% 79 100,00% 31 100,00%

Elaborado por: EI Autor

Gréafico No. 7.1

Quicentro

Elaborado por: El Autor
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Gréafico No. 7.2

C.C.l.

Elaborado por: EI Autor

Gréafico No. 7.3

C.C. Caracol

Elaborado por: El Autor
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Pregunta N° 6

¢,Donde suele almorzar?

Cuadro No. 8 Lugar donde almuerza

Valores Globales
Respuesta Enc. %
Dentro del Local 81 34,76%
Patio de Comidas C.C. 44 18,88%
Fuera del C.C. 108 46,35%
Total 233 100,00%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 8

Resultados Globales

Elaborado por: El Autor
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Se obtiene que el 34.76% de los encuestados, almuerza dentro del local
comercial, estos alimentos pueden ser o bien adquiridos en

restaurantes, o bien traidos de casa.

44 encuestados respondieron que almuerzan fuera de su local, pero
dentro del centro comercial, o sea en el patio de comidas del centro
comercial. estas 44 personas representan el 18.88% de los

encuestados.
El resto de los encuestados (108 personas o el 45.35%) almuerzan fuera

del centro comercial, ya sea en sus domicilios, 0 en restaurantes

exclusivamente de almuerzos ejecutivos.

Cuadro No. 8.1

Quicentro C.C.L C.C. Caracol

Respuesta Enc. % Enc. % Enc. %
Dentro del Local 43 34,96% 24 30,38% 14 45,16%
Patio de Comidas C.C. 17 13,82% 17 21,52% 10 32,26%
Fuera del C.C. 63 51,22% 38 48,10% 7 22,58%
Total 123 100,00% 79 100,00% 31 100,00%

Elaborado por: El Autor
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Gréafico No. 8.1

Quicentro

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 8.2

C.C...

%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 8.3

C.C. Caracol

>

Elaborado por: El Autor




Pregunta N° 7

¢, En su caso, el almuerzo corre por cuenta de quien?

Cuadro No. 9
Valores Globales
Respuesta| Enc. %
Propietario | 47 20,17%
Empleado | 186 79,83%
Total 233 100,00%

Elaborado por: El Autor

Grafico No. 9

Resultados Globales

Elaborado por: El Autor

e 47 encuestados (el 20.17% del total de encuestados) afirmo6 que el
almuerzo corre por cuenta del propietario del local.
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Mientras tanto, el 79.83% restante respondié que el almuerzo corre

por cuenta de cada uno de ellos.

Cuadro No. 9.1.

Quicentro C.C.L C.C. Caracol
Respuesta Enc. % Enc. % Enc. %
Propietario 20 16,26% 21 26,58% 6 19,35%
Empleado 103 83,74% 58 73,42% 25 80,65%
Total 123 100,00% 79 100,00% 31 100,00%

Elaborado por: EI Autor

Gréafico No. 9.1

Quicentro

Propietari
o
16%

Elaborado por: El Autor
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Gréafico No. 9.2.

C.C.l.

Propietari
o
27%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 9.3.

C.C. Caracol

Propietario
19%

Elaborado por: El Autor
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Pregunta N° 8
¢ Existe alguna empresa que provee servicio de alimentacion en su lugar de
trabajo?

Cuadro No. 10

Valores Globales
Respuesta| Enc. %
Si 0 0,00%
No 233 100,00%
Total 233 100,00%

Elaborado por: EI Autor

Gréafico No. 10

Resultados Globales

Elaborado por: El Autor

e Absolutamente todos los encuestados contestaron que no existe una

empresa gue les provea de alimentos en su lugar de trabajo.

La respuesta de esta pregunta esta directamente relacionada con las 2

preguntas siguientes.

42



Pregunta N° 9

¢, Qué empresa es la que se encarga de la alimentacion de su local?

Pregunta N° 10
En una escala del 1 al 10, siendo 1 mas bajo y 10 mas alto, califiqgue los
siguientes parametros de calidad de la empresa que le provee la alimentacién

en su local.
Las preguntas 9 y 10 no pueden ser contestadas ya que éstas, para ser
respondidas, en la pregunta numero 8 debia haber existido al menos una

respuesta afirmativa.

Esto se debe a que ninguna empresa de alimentacién provee el almuerzo a los

empleados ahi en su lugar de trabajo.
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Pregunta N° 11

¢De existir una empresa que provea alimentacion bajo los estdndares de
calidad, limpieza y que ofrezca comodidades de pago, Consumiria sus
productos?

Cuadro No. 11

Valores Globales
Respuesta| Enc. %
Si 206 88,41%
No 27 11,59%
Total 233 100,00%

Elaborado por: EI Autor

Gréafico No. 11

Resultados Globales

Elaborado por: El Autor

e Un 88.41% de los encuestados, consumiria los productos de

alimentacién de una empresa que se dedique especificamente a ello.
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Mientras que tan solo 27 personas contestaron negativamente a la

idea de consumir alimentos a una empresa dedicada a ello.

Cuadro No. 11.1

Quicentro C.C.L C.C. Caracol
Respuesta Enc. % Enc. % Enc. %
Si 120 97,56% 62 78,48% 24 77,42%
No 3 2,44% 17 21,52% 7 22,58%
Total 123 100,00% 79 100,00% 31 100,00%

Elaborado por: EI Autor

Gréafico No. 11.1

Quicentro

No
2%

Elaborado por: El Autor
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Gréafico No. 11.2

C.C...

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 11.3

C.C. Caracol

No
23%

Elaborado por: El Autor
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Pregunta N° 12
¢A quién atribuye usted la responsabilidad a la hora de brindar alimentacion
para los empleados no solo de su local, sino del resto de locales del centro

comercial?

Cuadro No. 12

Valores Globales
Respuesta Enc. %
Propietario del Local 141 60,52%
Administracion del C.C. 24 10,30%
Cada uno 68 29,18%
Total 233 100,00%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 12

Resultados Globales

Administracion
del C.C.
10%

Elaborado por: El Autor
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e 141 personas, que representan un 60.52% de las 233 encuestados,
atribuyen la responsabilidad de la buena alimentacion y un lugar

destinado para ello a cada uno de los propietarios de los locales

comerciales.

e ¢l 10.30% se atribuye la responsabilidad a cada uno de ellos.

e Yy 68 personas (29.18%) atribuye la responsabilidad directamente a la

administracion del centro comercial.

Cuadro No. 12.1

Quicentro C.C.L C.C. Caracol
Respuesta Enc. % Enc. % Enc. %
Propietario del Local 76 61,79% 62 78,48% 3 9,68%
Administracion del C.C. 2 1,63% 7 8,86% 15 48,39%
Cada uno 45 36,59% 10 12,66% 13 41,94%
123 | 100,00% 79 100,00% 31 100,00%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 12.1

Quicentro

Cadauno
36%

Administraci
ondel C.C.
2%

Elaborado por: El Autor
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Gréafico No. 12.2

C.C...

Cadauno
13%

Administracion
del C.C.

9%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 12.3

C.C. Caracol

Propietario
del Local
10%

Elaborado por: El Autor
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Pregunta N° 13
Cree usted que en hora de almuerzo, la empresa que brindaria a usted el
servicio de alimentacion deberia:

1. Proveer del producto en el local comercial siempre con un estandar de
limpieza.

2. Crear un comedor exclusivamente para los empleados del centro
comercial al que pertenece

Cuadro No. 13

Valores Globales
Respuesta Enc. %
En el local 99 42.49%
Comedor empleados | 134 57,51%
Total 233 100,00%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 13

Resultados Globales ™%

Com
emplea
58%

Elaborado por: El Autor
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e 134 de las 233 personas encuestadas (57.51%) aceptan la idea de

crear un area destinada para la alimentacion de ellos dentro del

centro comercial a manera de un comedor o patio de comidas para

empleados Unicamente.

e Mientras tanto, el 42.49% de personas encuestadas, cree que los

alimentos se deberian servir directamente en el local comercial.

siempre con estandares de higiene y limpieza tanto para el empleado

como para el local comercial.

Cuadro N o. 13.1

Quicentro C.C.L C.C. Caracol
Respuesta Enc. % Enc. % Enc. %
En el local 43 34,96% 31 39,24% 25 80,65%
Comedor
empleados 80 65,04% 48 60,76% 6 19,35%
Total 123 100,00% 79 100,00% 31 100,00%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 13.1

Quicentro

Comedor

Elaborado por: El Autor
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Gréafico No. 13.2

C.C.l.

C or

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 13.3

C.C. Caracol

Comedor
empleados
19%

Elaborado por: El Autor
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Pregunta N° 14
¢, Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por cada “almuerzo™? (entrada, plato

fuerte, postre, bebida).

Cuadro N o. 14

Valores Globales
Respuesta Enc. %

$1,50 33 14,16%
$2,00 148 63,52%
$2,50 50 21,46%

$ 3,00 2 0,86%

> $3,01 0 0,00%
Total 233 100,00%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 14

Resultados Globales

$3,00
1% >5$3,01

Elaborado por: El Autor
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e 33 encuestados quisieran que los almuerzos que provea esta

empresa a ser creada tengan en valor de $1.50
e 148 personas (63.52%) acepta el valor de $2.00
e el 21.46% le gusta la idea de un almuerzo a un valor de $2.50

e tan solo 2 personas, representando el 0.86% le agrada la idea de un

almuerzo a $3.00

e Nadie acepta la idea de que un almuerzo tenga un valor superior a

los $3.01
Cuadro No. 14.1
Quicentro C.C.L C.C. Caracol
Respuesta Enc. % Enc. % Enc. %

$ 1,50 11 8,94% 10 12,66% 12 38,71%
$ 2,00 87 70,73% 45 56,96% 16 51,61%
$ 2,50 23 18,70% 24 30,38% 3 9,68%
$ 3,00 2 1,63% 0 0,00% 0 0,00%
> $3,01 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00%

Total 123 100,00% 79 100,00% 31 100,00%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 14.1

Quicentro
$3,00
1% $1,50

>$3,01
0%

$2,50 ‘

Elaborado por: El Autor
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Gréafico No. 14.2

C.C.I.

$3,00
0% 51,50

13%

>$3,01
0%

Elaborado por: El Autor

Gréafico No. 14.3

C.C. Caracol

$2,50
10%

Elaborado por: El Autor
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2.5. Analisis de la Ofertay la Demanda.

2.5.1 Analisis de la Demanda.
“Demanda: es la relacion de bienes y servicios que los consumidores

desean y estan dispuestos a comprar dependiendo de su poder adquisitivo.”?

En la ciudad de Quito y como se menciona en el marco teorico del estudio,
tenemos un namero considerable de centros comerciales en los cuales los
servicios que pretende brindar el desarrollo de esta tesis son requeridos, por lo
cual hablamos de una demanda considerable. Por lo pronto el mercado meta
del estudio son los centros comerciales a los cuales se han realizado las
encuestas, pues la capacidad y ubicacion del centro de operaciones donde se
realizaran los almuerzos es Optima para abarcar la demanda de los

establecimientos comerciales de la zona.

Caso Quicentro Shopping: para citar un ejemplo acerca del tema, se tomara
el ejemplo del Quicentro Shopping. De los 123 encuestados alli, 76 empleados
no almuerzan dentro del centro comercial, estos prefieren salir a almorzar en
Sus casas 0 en restaurantes cercanos al Shopping, mientras que los 47
empleados restantes, almuerzan dentro del centro comercial en el patio de
comidas o en su propio establecimiento. Cabe recalcar que no se especifica
donde fue elaborado o adquirido el alimento sino solamente el lugar de

consumao.

Ahora bien, en el Quicentro Shopping trabajan 875 empleados en total, mas
éstos laboran en turnos diferentes y en dias diferentes. Tanto en el Quicentro
Shopping como en el Centro Comercial Ifiaquito, se obtuvo que el numero de
empleados que se encuentran trabajando en horas de almuerzo sea del 64% y
del 68% respectivamente por cada centro comercial. Se obtiene asi, que a la
hora de almuerzo en el Quicentro Shopping se encuentran 560 empleados.

2 http://es.wikipedia.org/wiki/Oferta_y demanda
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De éstos 560 trabajadores, y de acuerdo a la pregunta N°5, se obtiene que un
56.91% de los empleados compra su almuerzo en un restaurante, y no lo trae
de casa como el resto. Siendo éste el mercado que queremos cautivar, resultan

319 empleados como potenciales compradores de nuestro producto.

A continuacion un una tabla de los potenciales consumidores de los servicios
del establecimiento.
Cuadro No. 15

% #
% de
empleados | empleados Mercado
i Total empleados que
Centro Comercial alahora | alahora a
Empleados almuerzan en
de de cautivar
restaurantes
almuerzo | almuerzo
Quicentro Shopping 875 64% 560 56,91% 319
Centro Comercial
. ) 73,42%
Inaquito 556 68% 378 278
Centro Comercial
25,81%
Caracol 204 - 151 39
TOTAL: 635

Elaborado por: El Autor

Se obtiene entonces que serian 635 almuerzos a producir diariamente. Cabe
recalcar que los centros comerciales abren sus puertas los 7 dias a la semana,

por lo tanto en el establecimiento se debe hacer lo mismo.

2.5.2 Demanda histéricay futura.

Al tratarse de centros comerciales no podemos hablar acerca de un
considerable crecimiento de personal. Los locales de los centros comerciales
tienden a crecer en nimero de personal en épocas de temporada alta, mas
este numero no es tan significativo hablando de la capacidad operativa de la
empresa que proveera los alimentos. Existen casos extremos donde el
crecimiento de personal es directamente proporcional al crecimiento de
infraestructura de dicho establecimiento comercial. Ejemplo de esto fue el
crecimiento estructural del Quicentro Shopping. Si queremos hablar de un
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crecimiento significativo del personal, los centros comerciales deben ampliar su
espacio fisico con mas locales, mientras eso no ocurra no tenemos un

crecimiento de la demanda.

2.5.3 Analisis de la Oferta.
“Oferta: es la cantidad de bienes o servicios ofrecidos por los

proveedores y vendedores del mercado actual.”.

La oferta de empresas que proveen el servicio de catering en Quito es amplia,
las hay para diferentes segmentos de mercado, con diferentes precios por plato
0 por numero de empleados, por el tipo de comida que brindan hasta incluso
por el tipo de servicio que ofrecen. Es indispensable realizar un estudio de las
empresas de catering que constituyen la competencia para de este modo
conocer la capacidad de produccién de dichas empresas.

Dentro del estudio de mercado, se ha determinado que no existe una empresa
de catering que provea los servicios directamente a los locales de los centros
comerciales, pero esto no quiere decir que se carece de competencia, sino que

solamente esta dirigida a otro segmento de mercado.
2.5.3.1 Competencia Directa

Dirigida a aquellas empresas que ofrecen el mismo producto que
brinda nuestro establecimiento, a un mismo segmento de mercado al que la

empresa esta dirigido.

Conociendo la definicion de lo que es competencia directa, y realizando un
analisis de las empresas de catering competidoras, se tiene que no se posee
competencia directa en el area de establecimientos de catering, pues el resto
de estas empresas estan dirigidas a las industrias Unicamente. El mercado de
los centros comerciales aun no es explotado en nuestro entorno y el objetivo

del establecimiento es captar ese mercado.

8 http://es.wikipedia.org/wiki/Oferta_y demanda
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La competencia directa de un producto similar que se dirige al mismo segmento
de mercado al cual se destina el estudio son los locales de almuerzos y de
comida propiamente dicha. En las encuestas realizadas a los empleados de los
locales comerciales, se obtiene que 133 empleados (que representan el 57%
del personal de todos los centros comerciales que fueron encuestados), se
alimentan fuera de los lugares de trabajo ya sea en su hogar o bien en un

restaurante.
2.5.3.2 Competencia Indirecta

Son en cambio, aquellas empresas que brindan un producto similar
al que ofrece el establecimiento que se menciona en el estudio, pero que se
dirigen a un diferente segmento de mercado. En esta clasificacion entran las
empresas de catering que proveen de alimentacion a las industrias, empresas,

centros educativos, y otros. Entre estas empresas se destacan:
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Cuadro No. 16

Empresa:

Ubicacion:

Observaciones:

Las Canoas Catering

Antonio Arcos E7-176 y José

Maria Ayora

Banco Pichincha

MAVESA

Andrade Gutiérrez

ECUAEMPAQUES

PARKENOR

Estos son sus

principales clientes

Taxo Gourmet

Av. Republica 383y
Almagro.

Varios

Clientes

Independientes

Prochef

Av. 6 de Diciembre y San

Ighacio

Clientes Varios

Eventos

corporativos

Atinoo Catering y

Eventos

Cristobal Garcés N45-102 y
Chalupas (Jipijapa)

Empresas pequefas
ubicadas en el

sector

Baku Catering y

Eventos

Andalucia 109 y Queseras

del medio

Prioriza el servicio

de Banquetes

Andrew’s Catering

Pasaje. Carlos Tamayo E10-
05 Y Av.6 De Diciembre

Empresas pequefias

del sector

Catering Service

Ecuador

Isaac Albeniz 78

Mayorista de

Catering

Amplias

instalaciones

Catering Sion

Manuel Valdivieso 633 Y

Altar, Aeropuerto

Empresas pequeiias

del sector

Elaborado por: El Autor
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CAPITULO 3

PLAN DE MARKETING

“El plan de Marketing es el instrumento central para dirigir y coordinar los

esfuerzos de Marketing”. Philip Kotler?

Una vez obtenidos los resultados de la investigacibn de mercados, se
procedera a establecer un plan estratégico para captar el mercado meta. De
igual forma, se fijaran los productos, precios, promociones, puntos de venta,

para de esta forma cautivar al mercado y fidelizarlo.

3.1. SITUACION ACTUAL

El estudio de factibilidad de una empresa de catering implica realizar
desde cero un plan de marketing, esto quiere decir que nuestra situacion actual
en el ambito del marketing es nula. De todas maneras, se debe implementar un
plan de marketing, el cual nos permita adentrarnos en el mercado del servicio

de catering.

Para ello se estan tomando en cuenta todos los aspectos del marketing, los
cuales basados en una investigacion de mercado, se obtendra una serie de
estrategias que seran aplicadas tanto previo al lanzamiento, asi como cuando

la entidad se encuentre en operaciones.

3.2. OBJETIVOS DEL PLAN DE MARKETING.
Los objetivos del plan de marketing a corto plazo seran los siguientes.

e Establecer excelentes estrategias de marketing capaces de captar el

mercado al cual se dirige el estudio.

* PLANIFICACION ESTRATEGICA DE MARKETING EN LA EMPRESA, Unidad didactica N°
14, Pag. 6; CUESTA, Félix; 2005
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3.3.

3.3.1

Incrementar anualmente un 2,5% de las ventas de la empresa mediante
la aplicacion correcta de las estrategias que se desarrollaran.

Conocer el impacto economico del plan de marketing dentro del plan
financiero global.

Realizar un Marketing Mix que trabaje a favor de la empresa, de los
empleados y de los potenciales clientes.

Establecer un plan de acciones departamentales, las cuales deberan ser
cumplidas, colaborando asi con la consecucién de los objetivos de la
empresa.

Obtener posicionamiento dentro del mercado del catering,
especializandose el estudio en el target de los empleados de los locales
de los centros comerciales

Crear alianzas que prometan una participacion compartida, generando

asi beneficios para ambas partes.

ANALISIS FODA.
Fortalezas.

e Ubicacion respecto a los centros comerciales meta: La ubicacion de
la planta madre de la empresa esta estratégicamente posicionada
respecto a los centros comerciales que involucra el estudio, asi como
de otros centros comerciales que a futuro pueden requerir de

nuestros servicios.

e Pioneros en el servicio a centros comerciales: Existen varias
empresas de catering pero no se han acercado a este mercado, de
tal forma una de las fortalezas es ser los primeros en lo que catering

a centros comerciales respecta.
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Variedad en menus y un sinnumero de combinaciones en los
alimentos: con esto se lograra hacer siempre menuds diferentes que

rara vez se repetiran.

Ahorro en gastos y costos: Existen detalles pequefios que logran un
ahorro significativo al momento de operar la empresa. Como vienen
siendo la cercania a los establecimientos, mano de obra, acuerdos

con proveedores, entre otros.

3.3.2 Oportunidades.

Cantidad de centros comerciales en Quito: existen varios centros
comerciales en la capital, los cuales podrian de una manera u otra

apreciar nuestro servicio.

Amplio margen de mercado: como se obtuvo en el estudio de
mercado, tan solo en 3 centros comerciales obtuvimos gran cantidad
de empleados que trabajan alli, si se brinda un excelente servicio el

crecimiento de la empresa y de los clientes sera significativo.

Demanda insatisfecha: los resultados de las encuestas son
obviamente notorios, los empleados de los centros comerciales
exigen un buen servicio de alimentacion que satisfaga sus
necesidades y que no los haga descuidar de sus actividades

laborales por mucho tiempo.

Estabilidad de mercado: el segmento que se tiene para el proyecto
no es tan variable, los centros comerciales de la Capital tendran la

tendencia a crecer, mas no a decrecer.
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3.3.3 Debilidades.

Novatos en el mercado: una fuerte y notoria debilidad es la carencia
de experiencia en el mercado, haciendo a la empresa vulnerable de

problemas internos que nunca faltan.

Mano de obra: la mano de obra capacitada y de experiencia para el
campo de la alimentacién y en este caso del catering resulta cara,
por otra parte, hay mano de obra con experiencia, pero que carece

de la preparacion necesaria.

Falta de promocion respecto a la competencia: las empresas
existentes de catering ya tienen sus territorios marcados vy

reconocimiento de marca.

Bajo presupuesto de marketing: el marketing es indispensable en las
empresas, se puede decir que es la columna vertebral de ellas, y
mucho mas en una época donde la optimizacion de recursos es
indispensable y el dinero debe ser perfectamente manejado. Esto no
quiere decir que el plan de marketing deje de ser excelente, sino que

los recursos para su ejecucion seran mejor administrados.

3.3.4 Amenazas.

Competencia solida y con experiencia: capaz de destruir nuestra
empresa con mejores ofertas debido a la produccién en masa que

estas vienen realizando con el tiempo.

No alcanzar acuerdos de operatividad con las administraciones de
los centros comerciales: El paso esta dado, ahora se requiere de
comunicacion con las administraciones de los centros comerciales

para que estos destinen un lugar para la alimentacion del personal de
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los locales, o bien para lograr acuerdos de alimentacién en los
mismos locales, siempre dentro de un estandar de higiene. Caso

contrario la viabilidad del proyecto se ve profundamente amenazada.

e Inestabilidad econdmica en el pais: es complicado en un pais
inestablemente econdmico obtener el valor de la inversion, asi como
de mantener en el mercado una empresa. Por el momento hay
estabilidad econdmica pero las distintas fluctuaciones del mercado,
escasez de productos y variabilidad de los precios pueden poner en

riesgo el correcto desemperio de la empresa.

e Valor de inversion grande: para una empresa de esta magnitud, se

necesita un capital inicial voluminoso dificil de conseguir.
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MATRICES FODA

3.4.

3.4.1. MATRIZ DE PRIORIZACION DE ANALISIS INTERNO.

Cuadro No. 17
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Elaborado por: El Autor
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Cuadro No. 18
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Novatos en el Mercado

Mano de Obra

Falta de promocion.

Bajo presupuesto de MKT.

Elaborado por: El Autor
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3.4.2. MATRIZ DE EVALUACION DE ANALISIS INTERNO.

Cuadro No. 19

MATRIZ DE EVALUACION DE ANALISIS INTERNO

Elaborado por: El Autor

68

CALIF. CALIF. EVALUAC. DE EFECT.

FORTALEZAS TOTAL | PONERADA | IMPORTANCIA | PONDERADA | PRIORIDAD
1 | Ubicacion respecto al segmento de mercado.| 42 0,107 3 0,321 4
2 | Pioneros en servicio a Centros Comerciales. 47 0,120 4 0,480 2
3 | Variedades de Mendus. 54 0,138 3 0,413 3
4 | Ahorro en costos y gastos 52 0,133 4 0,531 1
DEBILIDADES 0,000
1 | Novatos en el Mercado 61 0,156 1 0,156 6
2 |Mano de Obra 33 0,084 2 0,168 5
3 | Falta de promocion. 56 0,143 1 0,143 7
4 | Bajo presupuesto de MKT. a7 0,120 1 0,120 8

392 1,000




3.4.3 PROPUESTA MERCADOLOGICA DEL ANALISIS INTERNO.

e Se debe realizar una correcta administracion de los recursos de la
empresa, valorando cada uno de los elementos que se requieren
para la produccion de los alimentos a expender. Esta viene siendo

una estrategia interna a la empresa.

e Valorar y explotar el hecho de ser pioneros en el servicio a los
centros comerciales, captar el mercado al que se esta dirigiendo
inicialmente permitira dar un paso importante tanto en el desarrollo

como en el crecimiento del establecimiento.

e Realizar menus atractivos para el cliente, empleando variedad,
sabor y satisfaccion en cada uno de los platos que se expenderan.
Variedad en cuanto a la diversidad de platos y combinaciones de

ellos para no aburrir al cliente.
e La ubicacidon respecto al mercado meta, es una gran estrategia

pues nos permite y como se lo ha mencionado al principio,

abaratar costos administrativos.
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3.4.4 MATRIZ DE PRIORIZACION DE ANALISIS EXTERNO.

Cuadro No. 20
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Elaborado por: El Autor
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Cuadro No. 21
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Elaborado por: El Autor

71



3.4.5 MATRIZ DE EVALUACION DE ANALISIS EXTERNO

Cuadro No. 22

MATRIZ DE EVALUACION DE ANALISIS EXTERNO

Elaborado por: El Autor

72

CALIF. CALIF. EVALUAC. DE EFECT.

FORTALEZAS TOTAL |PONERADA |IMPORTANCIA |PONDERADA | PRIORIDAD
1 |Cantidad de centros comerciales 56 0,142 4 0,567 1
2 | Amplio mercado 50 0,127 3 0,380 3
3 | Demanda insatisfecha 39 0,099 3 0,296 4
4 | Estabilidad de mercado (no variable) 40 0,101 4 0,405 2
DEBILIDADES 0,000
1 | Competencia sélida 85 0,215 1 0,215 6

Dificultad con acuerdos de operatividad

con C.C. 36 0,091 2 0,182

Inestabilidad econémica en Ecuador 35 0,089 1 0,089 8
4 | Alto valor de inversion 54 0,137 2 0,273

395 1,000




3.4.6  PROPUESTA MERCADOLOGICA DEL ANALISIS EXTERNO.

La cantidad de centros comerciales, no solamente en el sector,
sino también en toda la ciudad, hace que el mercado meta de la
empresa sea extenso. Se captara el mercado iniciando por ciertos
centros comerciales que estan relativamente cerca del centro de
produccion para abaratar los costos, y cuando se logre estabilidad
econémica en la empresa, se procedera a abarcar nuevos

mercados.

El mercado al que se dirige la empresa, no varia, pero los clientes
si pueden variar. Lo que se tratard de hacer es mediante un
servicio de calidad, fidelizar al cliente para que éste se sienta a
gusto con la empresa que le provee de alimentacion. Mantener al

cliente feliz con nuestro servicio es una meta a cumplir.

Obtener apoyo y trabajar conjuntamente con los administradores
de los centros comerciales para que estos nos permitan la
operatividad necesaria con el proposito de captar y mantener
nuestro mercado, haciéndoles conocer las ventajas que tendran
tanto la administracion de los establecimientos comerciales, como
para el bienestar de los diferentes empleados de las distintas

tiendas que alli existen.
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3.5. ESTRATEGIAS MERCADOLOGICAS.

3.5.1 PRODUCTO

Para establecer las debidas estrategias mercadoldgicas, necesitamos
conocer en si nuestro producto. A continuacion se explicara el producto que

en Cuk Catering Service se ofrece.

El logotipo de la empresa es el siguiente:
Gréfico No. 14

Catering Service

Elaborado por: El Autor

Ahora, conocemos que “Un producto es cualquier cosa que se puede ofrecer
a un mercado para la atencion, la adquisicién, el uso o consumo que podria

nb

satisfacer un deseo o una necesidad.” El producto esta dividido en 4 niveles

los cuales seran analizados en relacion a Cuk Catering Service.

3.5.1.1 Producto Principal
Es aquello que realmente compra el consumidor, en Cuk Catering
Service el producto principal seran los alimentos (almuerzos principalmente)

gue se brindaran a los empleados de los locales de los centros comerciales.

® KOTLER, Philip; BOWER, John; MAKENS, James. Marketing para Hoteleria y Turismo.
1997. 1ra Ed. Pag. 274
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A continuacién se detallaran a profundidad la variedad de menus, como

sopas, platos fuertes y postres con sus respectivas recetas.
e Almuerzos
Los almuerzos que se brindaran en el establecimiento, se distinguen por
la variedad y la diferencia entre el resto de las empresas que venden
almuerzos en el sector. El disefio de los menus diarios esta basado en la
cantidad de alimento, el cual debe ser el adecuado para que el cliente no
se llene pero se sienta satisfecho.
Los menus seran los siguientes.
Menu 1 (Lunes)
Ceviche de Pollo
Higado Frito
Pastel de Manzana
Menu 2 (Martes)
Aguado de Menudencias
Pollo a la Cerveza
Flan de Mandarina
Menu 3 (Miércoles)
Sopa de Verduras

Pollo en Salsa de Maracuya

Postre de Naranja
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Menu 4 (Jueves)

Sopa de Cebolla Francesa
Carne en Salsa de Tomate

Granizado de Pina

Menu 5 (Viernes)

Sancocho Costefo
Cerdo Agridulce

Esponjado de Mora

Menu 6 (Sabado)

Crema de Choclo
Punta de Cadera a la Cerveza

Postre de Tamarindo

Menu 7 (Domingo)

Colada de Harina de Haba
Encocado de Pescado

Cascos de Guayaba

NOTA: el valor de las bebidas esta incluido dentro del costo de cada

plato

o Coordinado: Dicha estrategia es coordinada tanto por el Chef
Ejecutivo de la empresa, como por el administrador. Ambos
son responsables de disefiar menus semanales y archivar las
nuevas recetas para futuros disefios
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o Costo: EIl valor de dicha estrategia es directamente el costo

gue se puede encontrar en la receta estandar.

3.5.1.2 Producto Auxiliar: Un producto auxiliar es aquel que debe estar
presente para que el cliente pueda usar el producto principal. El producto
auxiliar del establecimiento viene siendo el medio de transporte de los
alimentos desde su punto de produccion hasta el destino que en este caso
son los centros comerciales. Los comedores de empleados ubicados en los
centros comerciales, los empleados encargados de la distribucion de los

alimentos e incluso los cubiertos, el menaje y la vajilla.

e Transporte: Cuk Catering Service para llegar a su cliente, requiere de
un método de transportacién de los alimentos elaborados. Para lo
cual la empresa dispondra de un Camion HINO Dutro 2007 usado.

o Coordinado: La responsabilidad del camién recae
completamente sobre el chofer de la empresa.

o Costo: El valor del camion es de $ 24.900.

e Adecuaciones: Para que los empleados de los centros comerciales
tengan acceso a la alimentacion se debe adecuar las instalaciones
donde los alimentos llegaran y posteriormente seran consumidos.

En el caso del Quicentro Shopping se llegé a la conclusién de que
para dicho efecto, se ha conseguido un local en la calle La Razén, a
escasos metros de la salida posterior de dicho centro comercial.

Mientras tanto, en el caso del Centro Comercial Ifiaquito y el Centro
Comercial Caracol, la administracion del Centro Comercial Caracol ha
dispuesto el uso de su patio de comidas como punto de distribucion
tanto como de consumo para los empleados de ambos centros

comerciales.

o Coordinado: Dichos establecimientos son responsabilidad de

los encargados de la distribucion de los alimentos. Tanto desde
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el momento de la llegada de los alimentos al punto de
distribucion como del instante que los empleados abandonan
dicho establecimiento para regresar a la matriz.

o Costo: El punto de distribucién en el Quicentro Shopping tiene
un costo de arriendo de $200 mensual ya que no es usado
todo el dia y es un espacio reducido. Las adecuaciones para
éste punto son de $195 por cada juego de mesas mas sillas
para 4 personas. El total por 15 juegos es de $2925. Para el
CCl y el CC Caracol, se propuso crear una isla desde donde
los empleados podran recibir su alimento y desde donde se
realizaran las operaciones para los empleados de estos
centros comerciales. Este sera exclusivamente para uso de
nuestra empresa y se encontrard ubicado en el patio de
comidas del centro comercial caracol, El costo de la isla sera
de $2800 y el arriendo del espacio en el centro comercial es de
$700. Todos estos valores no seran considerados en el
presupuesto de marketing pues constituyen respectivamente

un costo fijo y un valor de inversion.

e Empleados: Al ser estos un medio para llegar al cliente, también se
los considera como producto. De ellos depende la imagen de la
empresa y la fidelidad de los clientes. Para que el empleado se
motive, se crea la estrategia de empleado del mes a quien se le
bonificara con un valor extra al final del mes por su desenvolvimiento

en la empresa.

o Coordinado: ElI administrador es el encargado de la
presentacion previa del personal, el debe inspeccionar al
recurso humano antes, durante y después de su jornada de
trabajo. Mientras tanto cada empleado es responsable de sus
actividades y de su presentacion con el cliente.

o Costo: El valor otorgado al empleado del mes sera de $50.
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e Menaje y Vajilla: Este es un instrumento importante para que el
alimento llegue al cliente. De igual forma éste es parte fundamental

de la empresa.

o Coordinado: De igual forma este diferencial estd bajo la
responsabilidad de los distribuidores de los alimentos.

o Costo: el costo de la vajillay el menaje es de 1.344,11

3.5.1.3 Productos de Apoyo: El producto de apoyo es aquel que nos
distingue de la competencia. Un producto principal no requiere de un
producto de apoyo, mas este es primordial para las ventas de un
establecimiento. Dependiendo del segmento de mercado al cual se dirija la
empresa, el producto de apoyo puede ser tomado como un producto auxiliar
0 viceversa, mas esto no influye en la existencia de ellos, en tal caso se
puede afirmar que el producto de apoyo para unos sera un producto auxiliar

y para otros un producto auxiliar sera uno de apoyo.

Cabe recalcar que el producto tiene su ciclo de vida, la etapa de
introduccidn, la etapa de crecimiento inicial, la etapa de crecimiento final, la
etapa de madurez y la etapa de decadencia. El producto, para introducirse al

mercado requiere de estrategias que seran mencionadas a continuacion.

3.5.2 ESTRATEGIAS DE INTRODUCCION
“La introduccion requiere tiempo y el crecimiento de las ventas es

lento (...) El hecho de ser un pionero implica riesgos.”®

Como Philip Kotler indica, ser pionero es riesgoso, puesto que las empresas
gue son expertas en el campo, pueden observar nuestros movimientos, y
ellos con su experiencia pueden absorber facilmente a una empresa novata,

para lo cual es preciso tener una etapa de introduccion solida. La fase de

® KOTLER, Philip; BOWER, John; MAKENS, James. Marketing para Hoteleria y Turismo.
1997. 1ra Ed. pag. 303
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introduccién es importante puesto que es donde se observan las falencias y

ventajas de nuestra empresa.

Las mas comunes estrategias de introduccion de ciertas empresas
alimenticias son las de entregar cupones o vales por producto gratuito, mas
ese no es el caso de nuestra empresa ya que nuestro mercado no es
variable. Lo que se debe hacer es realizar pruebas de menus en forma de

Test de mini mercado.

e Test de mini mercado: Consiste en seleccionar un cierto nimero de
comensales potencialmente consumidores de nuestro producto. Estos
seran los encargados de pasar las opiniones al resto de los
empleados de los centros comerciales, para con éste fin lograr una

excelente imagen.

o Coordinado: Esta estrategia estd coordinada por el
administrador del establecimiento. El es el encargado de ubicar
a los comensales que seran seleccionados para la
investigacion, asi como de analizar el nimero de platos que se
serviran.

o Costo: Esta estrategia sera aplicada al 10% del mercado que
queremos cautivar, por lo tanto sera aplicado a 63 personas.
Con un costo promedio de menu de $2,02, el valor total de la
estrategia es de $127.26

También se realizara un disefio del producto llamativo para el cliente. En el
caso de la empresa, nuestro producto es la alimentacion, de esta forma, los
mends que se proporcionaran seran llamativos y convenientes, para
nuestros clientes que requieren alimentos nutritivos, sencillos y que sean
rapidos de ingerir para que éstos se sientan satisfechos pero no llenos y

sigan con sus actividades con energia.
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3.5.3 ESTRATEGIAS DE VENTAS

Ya en la etapa de crecimiento del producto, las estrategias de ventas
deben ser aplicadas pues es el momento cuando los clientes ya tienen idea
de lo que es el producto y es también cuando la competencia se siente

atraida por este mercado.

La fidelizacion del cliente es una estrategia que debe ser explotada en esta

fase. Esta se lograra mediante la creacion de mendus.

e Creacion de menus semanales y mensuales con facilidades de
pago: el objetivo de esta estrategia es el obtener clientes que
adopten una costumbre de ventas que sea ventajosa tanto para su
bolsillo como para la administracion del local mediante menus

completos semanales o0 mensuales.

Ciertas empresas de catering en algunas empresas donde laboran,
tienen un sistema de control por medio de tarjetas o tickets de
alimentacion. En nuestro caso éste, seria mas que un sistema de
control, una ventaja para el establecimiento pues la creacién de estas
no solo controlaria la venta de los almuerzos, sino que también haria

la funcién previamente mencionada: la de fidelizar al cliente.

o Coordinado: EIl responsable de esta forma de venta es el
administrador como los responsables de los puntos de ventas,
gue son también los encargados de realizar los cobros.

o Costo: EIl costo de dicha forma de pago principalmente recae
sobre las cartillas de menus. Se espera captar un 30% del
mercado potencial para lo cual se imprimiran 200 cartillas
mensuales aproximadamente del tamafio de tarjetas de

presentacion. El costo de estas cartillas es de $179.88
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Relacion Centro Comercial — Empresa: Para conseguir las ventas
en los locales de los centros comerciales, mas que una estrategia, un
plan de accion debe ser la comunicacion entre nuestra empresa y las
administraciones de estos establecimientos donde se realiza el
estudio. Esto con el fin de evitar problemas de malos entendidos entre
el propio centro comercial y la entidad. El objetivo de esto es tratar de
realizar convenios con estos establecimientos para realizar de mejor
manera nuestra labor de alimentacion, evitando de esta manera

problemas de operatividad dentro de los centros comerciales.

o Coordinado: Esta al ser una estrategia sumamente importante,
el encargado sera directamente el Gerente General de Cuk
Catering Service.

o Costo: Esta estrategia no tiene costo pues es una relacion
intangible que debe ser forjada con excelente calidad de

servicio.

3.5.4 PRECIO

Las estrategias de precio estan entre las mas importantes pues de

ellas dependen meramente las ventas, los costos y las utilidades de la

empresa.

Relacion Calidad — Precio. La principal estrategia de precios que se
tiene es la de valorizar correctamente el producto que ofrecemos
(relacion calidad-precio). Primero sin fijarse en la competencia pero
siempre teniendo en cuenta que un precio muy alto puede no atraer al
cliente. Lo que se hara es hacer un producto de calidad, que el cliente
sepa que vale la pena en caso de que el precio sea alto y esto solo se
logra con calidad e imagen. Mas aun no se puede bajar el precio
extremadamente pues el cliente tendra una idea de baja calidad del
producto. Un precio moderado y no elevado es lo que al cliente en
este caso, los empleados de los centros comerciales, demostrara

calidad del producto y asi se relacionara correctamente con el precio.
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Para lograr la previa estrategia se procedera a utilizar la “politica de
un solo precio” donde el precio de los almuerzos, a manera de cémo
lo hace la competencia (en si los locales de almuerzos) donde las
tarifas se mantienen fijos en cuanto a los menus ejecutivos se trata.
Esto no quiere decir que los precios estaran basados en la

competencia.

o Coordinado: Esta estrategia sera coordinada conjuntamente
por el Administrador, como por el Gerente General

o Costo: Esta estrategia carece de valor pues esta directamente
relacionada con el costo de la operacion de los almuerzos vy el

margen de utilidad promedio.

3.5.5 ESTRATEGIAS DE PROMOCION

“La promocién de ventas consiste en incentivos de corto plazo, a los

consumidores, a los miembros del canal de distribucion o a los equipos de

ventas, que buscan incrementar la compra o la venta de un producto o

servicio”.

n 7

Las estrategias de promocion nos ayudan a llegar al mercado, asi como a

darnos a conocer en el entorno. Las siguientes estrategias han sido

seleccionadas.

Material P.O.P.: Puede ser aquel articulo promocional que un cliente
puede retener y que sirve para que la publicidad se vuelva
permanente. Entre ellos destacamos en el estudio a los Volantes, los
cuales seran impresos en un numero de 5000 anuales. Encontramos
también las tarjetas de presentacion que seran impresas alrededor de

400 anuales. Se caracterizan también los individuales cuyo numero

! http://es.wikipedia.org/wiki/Promoci%C3%B3n_de_ventas
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aproximado anual sera de 50000 y las gigantografias y posters

informativas a los clientes que seran 8 y 30 respectivamente.

o Coordinacion: Este estudio estara coordinado por el Gerente
General, con el apoyo del Administrador del establecimiento.
o Costo: El costo total del material P.O.P. es de $1307.34

Internet: Dicha estrategia es muy 0til pues se puede mantener al
tanto de los pormenores a los clientes mediante la web y suele ser
una herramienta muy econdémica. Se creara una pagina en una red
social (Facebook) para mantener a la empresa en constante contacto
con el cliente y asi conocer sus opiniones y recomendaciones acerca
de los productos que se ofrece. También se desarrollar4 una base de
datos de correos electronicos de los clientes para mostrarles lo nuevo

y los cambios que la empresa realiza.

o Coordinacion: Sera responsable de dicha herramienta el
Gerente General.

o Costos: El costo de la publicidad por internet es relativamente
bajo. Se dispondra de un proveedor de Internet de alta
velocidad (512 Kbps) a un costo de $65

Medios Auxiliares: Consiste en la colocacion del rétulo exterior en la

oficina matriz de Cuk Catering Service.

o Coordinacion: Sera coordinado por el Gerente General de la
empresa.

o Costos: El costo de la colocacion de dicho rétulo es de
$709,98
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3.5.6 CANALES DE DISTRIBUCION

Los canales de distribucion son las personas o empresas que se
encargan del movimiento y almacenaje del producto desde su punto de
fabricacion o produccion hasta llegar a su consumidor final. Pero existen
otras funciones que un canal de distribucion realiza como por ejemplo el
brindar informacién al cliente del producto que se comercializa, asi como de

promocionar los alimentos que se ofertan en nuestra empresa.

Primordialmente los canales de distribucion usados en nuestro estudio,
seran los medios de transporte por los cuales llegaran los alimentos hacia
los puntos de entrega y los empleados encargados suministrar el producto.
Pero para que el producto llegue al consumidor final se deben tomar
medidas como lo es la comunicacion con las administraciones de los centros

comerciales.

Previamente se menciond la importancia y el porqué se deben realizar
convenios con las administraciones de los centros comerciales, mas la
importancia radica en que nuestra empresa necesita de aquel convenio ya
que por politicas internas del centro comercial especificamente del Quicentro
Shopping, consumir alimentos dentro de cada establecimiento esta
prohibido, salvo en algunos casos donde los locales tienen “bodegas” para
guardar la mercaderia y alli se hacen espacios los clientes para poder
almorzar (en algunos casos incluso en contra de las reglas del centro
comercial y del establecimiento). Es por esta razon que se requieren dichos
arreglos para lograr crear un espacio dedicado a la alimentacion de los
empleados o bien para que simplemente la empresa pueda realizar su labor
sin interrumpir el correcto funcionamiento de las instalaciones del centro
comercial. En cuanto al CCl y el C.C. el Caracol no hay este inconveniente
puesto que las politicas internas de los centros comerciales no prohiben
alimentarse dentro de los locales, salvo que cada local tenga sus reglas

internas.
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Es por estas razones que se ha pensado en un plan de emergencia. Este

consiste en la creacion de lugares destinados al consumo de los alimentos

fuera de las instalaciones del centro comercial. En el lugar se distribuira la

comida, habra espacios para el aseo de los empleados y obviamente sera

exclusivo para uso de ellos. Dicho caso exclusivamente serd aplicado para el

Quicentro Shopping por sus restricciones.

3.6. PLAN DE MEDIOS

Consiste en el valor presupuestado de las estrategias de promocion.

Cuadro No. 23

Plan de Medios

Medios
Secundarios Detalle Cantidad Costo Unitario | Costo Total
Volantes 5000 $0,03 $ 150,00
Tarjetas de presentacion 400 $ 0,05 $ 20,00
Material P.O.P. | Individuales A3 de Papel 50000 $0,02 $ 1.000,00
Gigantografias 8 $13,98 $111,84
Pésters informativos 30 $0,85 $ 25,50
Grupo Informativo en Red Social 1 $ 0,00 $ 0,00
Internet Informativo de menu mediante correo
electronico 0 $ 0,00 $ 0,00
TOTAL MEDIOS SECUNDARIOS $1.307,34
Medios Auxiliares
Publicidad Exterior | Rétulo 1,50 x 3 m 2 $ 354,99 $ 709,98
TOTAL MEDIOS AUXILIARES $ 709,98
TOTAL PLAN DE MEDIOS $2.017,32

Elaborado por: El Autor
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3.7. PRESUPUESTO DE MARKETING

Cuadro No. 24

Presupuesto de Marketing

Estrategia Costo Costo en el Presupuesto
Producto
Transporte
Vehiculo| $ 24.900,00 $ 0,00
Adecuaciones
Arriendo sucursal|  $ 2.400,00 $ 0,00
Adecuaciones sucursal| $2.925,00 $ 0,00
Isla C.C. Caracol| $2.800,00 $ 0,00
Arriendo espacio C.C. Caracol | $8.400,00 $0,00
Empleados
Estimulo empleados $ 600,00 $ 600,00
Menaje y Vajilla
Menaje y vajilla| $1,344,11
Introduccion
Test mini mercado
Test mini mercado $ 127,26 $ 127,26
Ventas
Creacion de menus
Cartillas $179,88 $179,88
Publicidad
Plan de medios
Total plan de medios| $2.017,32 $2.017,32
TOTAL PRESUPUESTO DE MARKETING $2.924,46

Elaborado por: El Autor
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CAPITULO 4

ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico presenta detalladamente las caracteristicas del area
fisica en la cual se realizardn los procesos de produccion tanto de los
alimentos como de las bebidas, las oficinas de control y un breve detalle de
los equipos, instrumentos y utensilios que seran usados en la elaboracion de

los mendus.

4.1. NOMBRE DE LA EMPRESA

La empresa sera bautizada con el nombre “Cuk: Catering Service”
que es una forma simplificada del verbo en ingles to Cook que en espafiol
significa cocinar. De esta forma, “Cuk” es un nombre corto y facil de recordar

para los clientes.

4.2. TIPO DE LA EMPRESA

Cuk Catering Service serad una Compaiiia Limitada donde sus socios
deberan siempre estar de acuerdo si nuevos socios formaran parte de la

misma.

4.3. MISION

Enfocar directamente a la satisfaccion de las necesidades requeridas
por los clientes mediante el brindar un servicio de alimentacion a la medida
del consumidor y de esta forma mejorar su estilo de vida que a la vez

contribuye con el desarrollo de la sociedad.
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4.4.

VISION

Satisfacer las necesidades alimenticias de al menos el 60% del

mercado potencial al cual se estad dirigido posicionandonos asi en el

mercado, Valiéndose Cuk de la correcta elaboraciéon de los productos y

basandose siempre en la disciplina interna del personal.

4.5.

OBJETIVOS DE “ Cuk”

4.5.1 OBJETIVO FUNDAMENTAL.

4.5.2

Ofrecer productos y servicios de excelente calidad es el objetivo
principal de Cuk: Mall Catering Service, con una gran variedad de
menus segun las preferencias mas exigentes de nuestros clientes,
lo que posicionara la empresa como un establecimiento referente

de catering.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Capacitar al personal de produccion y de distribucién para el
correcto desempefio de cada una de sus areas.

Posicionarse en la mente de los clientes para ampliar el mercado.
Ofrecer productos y servicios de excelente calidad, para lograr la
fidelizacion de la clientela.

Recuperar la inversion realizada en un lapso maximo de 3 afios.
Alcanzar un posicionamiento dentro de oferta de empresas de
catering en el periodo de un afio.

Crecer y ampliar nuestro mercado a los demas centros
comerciales dentro y fuera de la ciudad de Quito en un lapso de 5
afos.

Diversificar menus para ofrecer productos y servicios nuevos a los

clientes de Cuk: Mall Catering Service.
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4.6. VALORES CORPORATIVOS

e Responsabilidad humana: tanto dentro de la empresa como fuera
de ella; brindando un excelente servicio a los clientes, asi como
tratando correctamente al personal para que la organizacion
marche correctamente.

e Compromiso: con nuestros clientes para de este modo, tratar de
mejorar su calidad de vida alimentaria y nutricional.

e Organizacion: siendo el orden la base fundamental del correcto

funcionamiento de la sociedad.

4.7. MACROLOCALIZACION

El espacio fisico del punto de distribucion se encuentra ubicado en el

sector norte de la cuidad de Quito, provincia de Pichincha — Ecuador.

4.8. MICROLOCALIZACION

Exactamente esta ubicado en el sector de la Jipijapa, en la calle El
Telégrafo y Av. De los Shirys. Este es un sector considerado céntrico con

respecto a la localizacion del mercado al cual se dirige la empresa.

En el caso del Quicentro Shopping, se requiere un espacio adecuado para la
alimentacion del personal fuera del establecimiento. Este se encuentra

ubicado en la calle La Razoén, entre el Comercio y El Mercurio.

4.9. DISTRIBUCION INTERNA DEL ESTABLECIMIENTO

La distribucion interna del establecimiento (planos del punto de

distribucion) se encuentra detallada en el anexo 1.
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4.10. INFRAESTRUCTURA

La central de produccion tendra a disposicion del personal las
siguientes areas para facilitar el desemperio de ellos y de igual forma para la

mejor organizacion de la cocina.

e Cuartos frios

e Bodega de alimentos no perecibles

e Cocina Fria

e Cocina Caliente

e Areas de almacenamiento (vajillas, menaje, utensilios)
e Fregaderos

e Bodega de almacenaje (verduras, frutas, legumbres)

e Area de personal (bafios, vestidores, casilleros)

En el caso de los lugares de destino, la infraestructura que se necesitara

para el consumo de los alimentos sera la siguiente.

e Mesas calientes
e Jugueras
e Mesasy sillas

4.10.1 CUARTOS FRIOS

Aqui se almacenaran los productos que requieran ser conservados
en refrigeracion, como los céarnicos, mariscos, aves, lacteos,

embutidos entre otros.

4.10.2 BODEGAS DE ALIMENTOS NO PERECIBLES

Principalmente en estas bodegas se almacenaran los alimentos que

poseen empaque 0 envase y que no requieren ser refrigerados para
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4.10.3

4.10.4

4.10.5

4.10.6

4.10.7

Su correcta conservacion. Entre ellos pueden encontrarse los

alimentos enlatados y secos.

COCINA FRIA

Aqui se prepararén las ensaladas, aderezos y acompanantes frios de
los platos calientes.

COCINA CALIENTE

Razon de ser de la empresa, aqui se dispondran los alimentos desde
el mise en place, hasta la transportacion de estos a los puntos de
entrega en los debidos calentadores. Este es el centro de la

produccion y el lugar donde mas alimentos se produciran.

AREAS DE ALMACENAMIENTO

Cuya funcion resulta mas que obvia, aqui se almacenaran los
utensilios, vajilla y el menaje que utilicemos en la elaboracion de los

alimentos que se expenderan.

FREGADERO

También conocido como posilleria, no es mas que el lugar donde se
lavara, limpiara y secara los utensilios y menaje que serviran para la

elaboracion de los distintos platos.

BODEGA DE ALMACENAJE

En esta se almacenaran todos los productos naturales no carnicos,

como son las verduras, frutas y legumbres. Todas estas deberan
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estar correctamente separadas, organizadas y almacenadas segun
su tipo y periodo aproximado de consumo, para de esta forma evitar

la contaminacioén cruzada.

4.10.8 AREA DE PERSONAL

Esta area esta destinada para que el personal tenga un espacio
donde pueda tranquilamente realizar sus necesidades biolégicas, asi
como también para mantener en un lugar seguro e higiénico sus
pertenencias personales. Dispondran de vestidores y duchas para
mayor aseo dentro y fuera del establecimiento, asi como antes y

después de las jornadas laborales.

4.11. EQUIPAMIENTO

Aqui detallaremos los equipos, materiales, utensilios y otros que
necesitaremos para la elaboracion de los productos a entregar. Los equipos

y demas seran catalogados de acuerdo a su uso. Asi tenemos:

e Equipos de cocina
e Transporte de alimentos
e Utensilios de cocina
e Vajilla
e Manteleria
e Varios Oficina
o Equipos de Oficina

0 Muebles de Oficina
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Basados en la previa clasificacion, los equipos a utilizar son:

Cuadro No. 25 Equipos

DESCRIPCION

CANTIDAD

Cocina Industrial 4 quemadores con Horno

N

Cuartos Frios

Refrigerador

Congelador

Licuadora industrial

Bandejas

Repisas Metalicas

Mesas de Trabajo

Tachos de Basura

Lavaderos

Balanza Digital

Bascula Romana

Freidora y Plancha

Microondas

Coches

Estanterias

Computadores

Impresoras

Teléfono

Samsung LED TV

Calculadoras

Reproductor de Blu-Ray

Equipo de Audio

Rl R N R D NN RN R R R RN W o o g k| R R e

Elaborado por: El Autor
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CAPITULO 5

ESTUDIO ADMINISTRATIVO

IMPORTANCIA DEL RECURSO HUMANO.

Se debe tomar en cuenta siempre que el recurso humano es la parte
mas importante de una empresa sea cual sea la actividad a la que esta se
dedique. Una correcta administracion del recurso humano puede definir el

éxito o el fracaso de una empresa.

Para seleccionar el personal que laborara en una empresa, es preciso
realizar pruebas tanto de aptitud como psicolégicas para conocer las
habilidades y las falencias de las personas que puedan ser reclutadas para
trabajar en el establecimiento, de igual forma, se necesita tomar en cuenta la
experiencia y los conocimientos de cada una de ellas. De todo este proceso
se encargara el presente capitulo, el cual dara pautas para conocer el perfil

de cada uno de los empleados a trabajar en el establecimiento.
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5.1. ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL Y DE PUESTOS.

Gréafico N° 16.1

Elaborado por: El Autor
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Gréafico N° 16.2

Junta de
Accionistas

[

Gerente
administrador

Auxiliar de
gerencia ‘
Director de
Chef Ejecutivo distribuciony
J entrega
l ' )
Cocineros Distribuidores
Ayudantes de
cocina .

Elaborado por: El Autor

5.2. DESCRIPCION DE PUESTOS

En la empresa, cada uno de los empleados es el responsable de
ciertas actividades para el correcto desempefio de esta, aqui se detallan las
responsabilidades de cada una de las areas de trabajo que existen en el

establecimiento.

5.2.1 ACCIONISTAS
e Absolutos propietarios.
e Dan el visto bueno o no a las decisiones tomadas por el Gerente
Administrador

e Analizan los balances y resultados de la produccién anual.
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5.2.2

Invierten o toman la decision de invertir el capital en aspectos

necesarios para el desarrollo de la empresa

A cargo de:

Se encuentra a cargo de toda la empresa, aunque tienen la
potestad de la toma de decisiones, estas deben ser analizadas
conjuntamente con el Gerente Administrador y con los Directores

de cada area.

GERENTE ADMINISTRADOR

Funciones.

Encargado de la toma de decisiones en la empresa.

Encargado de contactar y negociar con los clientes.

Encargado del manejo y logistica de proveedores.

Realiza los planes mercadoldgicos, analiza el entorno interno y
externo.

Realiza, revisa y mediante el ejemplo, hace respetar las leyes de
la empresa.

Se encarga de elaborar planes estratégicos, de igual forma
establece metas y motiva para alcanzar las mismas

Es el encargado del Recurso Humano

Debe (con apoyo del resto de los empleados) dar solucién a los
problemas que se susciten en el establecimiento.

Debe siempre estar al pendiente de las mejoras que se le pueda
hacer a la empresa.

Debe estar siempre alerta a las acciones que realice la
competencia.

Realiza los balances anuales que seran presentados a los
accionistas.

Analiza y evalla los resultados obtenidos, para de esta manera

buscar estrategias que mejoren la productividad.
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5.2.3

Encargado de llevar la contabilidad de la empresa.

Se encarga de realizar los planes de bienestar laboral, en esto se
incluye analizar los posibles riesgos del trabajo, establecer normas
de seguridad y métodos de contingencia en casos de emergencia
(simulacros de incendio, terremoto, erupcidon volcanica u otro

desastre natural).

Jefe inmediato.

Reporta directamente al Directorio de Accionistas.

A cargo de.

Se encuentra a cargo de los directores del area de Cocina y del
area de Distribucion.

Perfil del empleado.

Persona activa y responsable
Que posea conocimientos en atencion y servicio al cliente
Don de liderazgo.

Graduado de Hoteleria, Gastronomia o éareas administrativas
afines y con conocimientos de Ingles.

Minimo 2 afios de experiencia en administracion de restaurantes,
empresas de catering o similares.

Preferiblemente entre los 25 a los 35 afios de edad de género

femenino o masculino.

ASISTENTE ADMINISTRATIVO

Hacer el papel de auxiliar de contabilidad.
Realizar citas, organizar el cronograma del Administrador.
Apoyo en el proceso de recepcién de mercaderia.

En general, apoyo al area administrativa.
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5.24

Jefe inmediato.

Su jefe inmediato es el Gerente administrador

A cargo de.

No tiene personal a su cargo, pero puede tener voz y voto en caso
de ausencia del Gerente Administrador

Perfil del empleado.

Edad: 20 a 30 arios

De preferencia solo personas de género femenino y con excelente
presencia

Titulo de bachiller, con estudios universitarios (no estudiante, si es
estudiante debera ser a distancia).

Idiomas: Conocimientos de ingles.

Experiencia: No requerida.

Excelente manejo de comunicacion oral y escrita, resolucion de
problemas, manejo de conflictos, trabajo bajo presion, atencién al

cliente.

CHEF EJECUTIVO

Es el encargado enteramente de la cocina del establecimiento

Se encarga de realizar y autorizar las requisiciones de productos
gue se necesiten en la cocina.

Decide el menu del dia.

Es quien delega las responsabilidades al resto del personal en la
cocina

Analiza y califica el desempefio del personal de la cocina

Encargado de revisar que las normas de higiene se cumplan a

cabalidad
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Capacita al resto del personal en la elaboracion de ciertos platos
especiales.

Elabora inventarios e informa de lo faltante o lo que requiere al
administrador.

Controla que la cantidad de desperdicios de la cocina sea minima.

Es responsable de las bodegas de los alimentos. Asi también es el
unico con la facultad de permitir la salida de alimentos de la

bodega.

Jefe inmediato.

Se encuentra bajo la supervision del Gerente Administrador.

A cargo de.

Se encuentra a cargo tanto de los cocineros, como de los

ayudantes de cocina.

Perfil del empleado.

De preferencia hombre entre 25 y 35 afios con experiencia en el
area de cocina.

Titulado como Administrador Gastrondmico u Hotelero.

Con experiencia como chef en el area de produccion de menus,
Don de liderar y de supervisar grupo de personas a su cargo.
Conocimientos en manejo de costos — bodegas.

Conocimientos amplios en manipulacion de alimentos.

Experiencia minima de 2 afios. Con una produccion mayor a 200

servicios diarios.

5.2.5 COCINEROS

Se encargan de la manipulacion, preparacion y coccion de los

alimentos que seran distribuidos.
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Son responsables de la correcta higiene de la cocina durante y
después de la jornada laboral.

Son encargados de realizar el menor desperdicio durante la
preparacion de los alimentos.

Son responsables del bienestar de la cocina, tanto de sus equipos,
utensilios como de las instalaciones

Deberan cumplir las normas de higiene en cuanto a la preparacion

de alimentos.

Jefe inmediato.

Se encuentra bajo el mando del chef ejecutivo y de los superiores

ael.

A cargo de.

No tiene personas a su cargo. Las ideas deben ser informadas al

Chef Ejecutivo y este vera si son positivas o negativas.

Perfil del empleado.

Hombre o mujer indistintamente.

Edad: entre los 25 hasta los 40 afios

Nivel de estudios: minimo titulo de bachiller.
Experiencia minima de un afio en el &rea de cocina.

Conocimientos basicos en cocina, preparaciéon de alimentos,

higiene y manipulacion de alimentos.

5.2.6 AYUDANTES DE COCINA

Apoyo en general al Chef ejecutivo y a los cocineros en lo que

ellos requieran.
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Son encargados de mantener el establecimiento de produccién en
excelente estado higiénico.

Son los responsables junto con el asistente administrativo de
controlar el estado de la mercaderia al momento de su recepcion.
Es de ellos la responsabilidad de mantener la limpieza de los
utensilios, equipos y menaje utilizado para la produccion de los

alimentos.

Jefe inmediato.

Su inmediato superior es el Chef ejecutivo, pero también debe

brindar apoyo a los cocineros.

A cargo de.

No tiene personal a su cargo.

Perfil del empleado.

Hombre o mujer indistintamente.

Edad: entre los 25 hasta los 40 afios

Nivel de estudios: minimo titulo de bachiller.
Experiencia minima de un afio en el &rea de cocina.

Conocimientos basicos en cocina, preparacion de alimentos,

higiene y manipulacion de alimentos.

5.2.7 DIRECTORES DE DISTRIBUCION

Ellos son los responsables de la correcta entrega de los alimentos
en los puntos de distribucion.

Son encargados del control de la salida de alimentos, o sea,
responsables del nimero de alimentos que transportan, entregan y
regresan al centro de operaciones

Analizan el comportamiento de los comensales para llegar a

conclusiones
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e Analiza nuevos posibles menus de acuerdo a la acogida de la
gente

e Escucha y recibe opiniones tanto del servicio como del producto
en los puntos de distribucion.

¢ Es un ente proactivo junto con el Distribuidor para agilitar procesos
de distribucion de alimentos.

Jefe inmediato.

e Se encuentra bajo la supervision del Gerente Administrador.

A cargo de.

e Se encuentra a cargo de los distribuidores.

Perfil del empleado.
e De preferencia hombre entre 25y 35 afios con experiencia en el
area de cocina.

e Titulado como Administrador Gastronémico u Hotelero.

e Con experiencia como chef en el area de produccion de mendus.
e Don de liderar y de supervisar grupo de personas a su cargo.

e Conocimientos en manejo de costos — bodegas.

e Conocimientos amplios en manipulacion de alimentos.

5.2.8 DISTRIBUIDORES

e Encargados de transportar el producto elaborado a su destino
(centros comerciales)

e Se encargan de repartir los productos entre los comensales que
alli laboren.

e Tienen la obligacion de mantener la higiene en los lugares de
distribucion.

e Deben llevar un control de alimentacion para evitar fraudes en los

establecimientos de distribucion.
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5.3.

5.3.1

e De igual forma, deben llevar un control de los alimentos
preparados, buscando imperfecciones en la preparacion (sirven de
control de calidad)

e Son encargados de la vajilla necesaria en los puntos de
distribucion.

e Son responsables del bienestar de sus equipos de trabajo, tanto
dentro del establecimiento, mientras es transportado hacia el punto

de distribucion y en el punto de entrega.

Jefe inmediato.
e Se encuentra bajo el mando del chef ejecutivo y de los superiores
ael

A cargo de.
e No tiene personas a su cargo. Las ideas deben ser informadas al

Chef Ejecutivo y este vera si son positivas 0 negativas.

Perfil del empleado.

e De preferencia hombre.

e Edad: entre los 25 hasta los 30 afios

e Nivel de estudios: minimo titulo de bachiller.

e Experiencia minima de un afio en el area de cocina.

e Conocimientos basicos en cocina, preparacion de alimentos,
higiene y manipulacion de alimentos.

POLITICAS INTERNAS DE LA EMPRESA

POLITICAS DE RECLUTAMIENTO DEL PERSONAL.

El reclutamiento del personal es un conjunto de procedimientos

mediante los cuales se orienta a atraer candidatos potencialmente

calificados y capaces de ocupar cargos dentro de la organizacion. A traves
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de este reclutamiento, se ofrece al mercado de recursos humanos
oportunidades de empleo. Para el correcto alistamiento del personal se

recurriran a diferentes métodos para seleccionar trabajadores adecuados.

Existen principalmente dos tipos de reclutamiento. El reclutamiento interno,
el cual se basa en conseguir un empleado de la misma entidad y promoverlo
a un nivel superior; y el reclutamiento externo, el cual busca potenciales
empleados fuera de la empresa. Obviamente, en el caso de nuestra

organizacién, acudiremos al reclutamiento externo.

Para iniciar el reclutamiento del personal en nuestra institucion, acudiremos

a los siguientes pasos.

Primero se elaborara el perfil del personal. Para ello debemos crear la

convocatoria donde se incluyen los siguientes datos:

e Instruccidn minima: este es un requisito considerado importante para
ocupar el cargo.

e Instruccién adicional: es un nivel de instruccion formal que exceda al
requerido.

e Experiencia minima: se entiende por esto a afios en puestos afines al
gue se busca.

e Experiencia adicional: son los afios en puestos afines que excedan a

lo solicitado.

Luego se procedera a la divulgacion de la convocatoria. Entre los datos que
agui se mencionan estan.

e Edad

e |diomas

e Beneficios legales y adicionales

e Competencias (detalle del trabajo, incentivos, objetivos)

e Lugar o forma donde se receptara la documentacion.

106



La convocatoria se la divulgard en distintos medios como son carteles,
anuncios, prensa, universidades, agencias de reclutamientos y el que esta

hoy en dia de moda, el internet y las redes sociales.

A continuaciéon se realizard la recepcion de candidatos, de todos aquellos
guienes hayan enviado las solicitudes de empleo y cumplan los requisitos
establecidos por la empresa se procedera a seleccionar los potenciales

empleados, para lo cual se efectuara la entrevista.

En la entrevista lo que se realiza es comparar las cualidades del individuo
con las especificaciones del cargo, mediante pruebas o preguntas respecto

al cargo al que aplica y por ultimo se realizara una prueba psicoldgica.

Cuando los individuos hayan pasado exitosamente dichas pruebas, se
procedera a la entrevista final entre los aspirantes potencialmente aptos para

finalmente seleccionar quien se queda con el empleo.

Una vez contratado el personal se deben solicitar los documentos

personales. Entre estos se encuentran:

Cédula de identidad

¢ Identificacién militar (en caso de que los aspirantes sean varones)
e Certificado médico del Ministerio de Salud Publica

e Record Policial

e Titulos y diplomas de los diferentes estudios y cursos aprobados.

5.3.2 UNIFORME
Todos de los empleados de “Cuk Catering Service” estan obligados a
llevar consigo el uniforme de la empresa. Esta indumentaria depende

obviamente del puesto del trabajador y de su area de operatividad.
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e Area de Cocina.
En el area de cocina, el uniforme que los empleados deben llevar sera el
siguiente:

Gréfico No. 17

La imagen 1 y 2 corresponden a los empleados tanto operativos de

cocina, asi también los distribuidores en punto de entrega, sin el delantal
y con el mismo respectivamente. La imagen numero 3 muestra el
uniforme que debe llevar el Chef Ejecutivo, se distingue por su delantal y
gorro color gris. Cada uno de estos uniformes llevara el logo de “Cuk

catering Service”.
5.3.3 HIGIENE DEL PERSONAL.

Las condiciones generales en cuanto a higiene en el personal seran

las siguientes:
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Mantener un adecuado aseo personal y utilizar tanto la
indumentaria, como los utensilios propios de la actividad que
desempeiia en completo estado pulcro y exclusivamente para los
fines que estos fueron adquiridos.

Lavarse las manos con agua caliente, jabon y/o detergente
adecuados tantas veces como requieran las condiciones de
trabajo y siempre antes de incorporarse a su puesto, después de
una ausencia o luego de haber realizado actividades ajenas a su
labor. Incluso se debe lavar las manos para evitar la
contaminacion cruzada dentro de las labores de cocina.

El empleado que tenga alguna enfermedad de transmision por via
digestiva o que sea portador de gérmenes debera ser excluido de
toda actividad que involucre contacto con los alimentos hasta que
esté completamente curado. Sera obligacion del empleado, ya sea
cuando sienta efectos o tenga sospechas de portar alguna
enfermedad, dar a conocer a sus superiores para tomar los efectos
del caso.

En los casos en que existan llagas, cortaduras, quemaduras o
lesiones en la piel que puedan estar o ponerse en contacto directa
o indirectamente con los alimentos, al empleado se le facilitardn
los tratamientos necesarios y una proteccibn con vendaje
impermeable.

En cuanto al aseo personal de cada empleado:

El bafio debe ser diario y preferentemente antes de las actividades
No se debe usar perfumes

Usar desodorantes personales suaves

Mantener la higiene bucal.

Los funcionarios masculinos mantendran sus cabellos cortos y
diariamente deben rasurarse la barba antes de tomar servicio.

El personal femenino sin excepcion debe recoger su cabello con

una redecilla o gorro antes de usar la toca de cocina.
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El personal de cocina debe lavar con frecuencia diaria sus
cabellos, conservandolos en el interior de la redecilla y del gorro

de cocina.

5.3.4 OBLIGACIONES DEL PERSONAL

Emplear el uniforme asignado a su respectiva funciéon en correctas
condiciones de uso y limpieza.

Usar una camiseta blanca bajo el uniforme cuando sea necesario
(en caso de climas adversos)

Usar el delantal de plastico cuando realiza la tarea de lavado de
planta, pisos, paredes, ollas, vajilla, lavado y pelado de verduras
Evitar el uso de anillos, cadenas, relojes, aros, pues pueden caer
en la preparacion siendo un vehiculo de contaminacién y causar
en algunos casos, un accidente de trabajo.

Usar gorro para el cabello mientras permanezcan en la cocina

El uniforme no debe ser empleado fuera del ambiente de trabajo.
No se puede ingresar, transitar o permanecer con ropa de calle en
la cocina.

Debe utilizarse el calzado de seguridad.

5.3.5 PROHIBICIONES

Los empleados tienen rotundamente prohibido realizar cualquiera de

estas acciones:

Fumar y masticar goma de mascar durante su jornada de trabajo.
Comer en el puesto de trabajo.

Utilizar prendas de trabajo distintas a las reglamentarias
Estornudar o toser sobre los alimentos.

Cualquier otra actividad que pueda ser causa de contaminacion de

los alimentos.
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CAPITULO 6
ESTUDIO LEGAL

“La conformacién de compariias, como personas juridicas, para que
puedan desarrollar actividades de produccién, comercio o prestacion de
servicios, esta regida por la Ley de Compaifiias, el Cédigo de Comercio, por

los convenios de las partes y, subsidiariamente, por el Cédigo Civil.”®

6.1. TIPO DE LA EMPRESA

Previamente en el estudio administrativo, se habia mencionado que
“Cuk catering Service” seria una empresa de caracter limitado (compafia de
responsabilidad limitada), para lo cual ahora se procedera a realizar el
analisis de los requisitos que involucra la creacién de una empresa de este
tipo. En el Ecuador y de acuerdo a la ley de compafiias, existen seis tipos de

compainiias para el comercio:

Cuadro No. 25

Tipos de Sociedades
Sociedades Nl]me.ro de C?p.ital Capital pagado®
socios minimo
De nombre colectivo 2 0 mas - 50%
En comandita simple 2 0 més - 50%
En comandita por acciones 2 0 mas $ 800 25%"°
De responsabilidad limitada de 3al5 $ 400 50%
Compaiiia anénima 2 omas $ 800 25%
De economia mixta 2 0 mas $ 800 25%

Elaborado por: El Autor

® Negocios en el Ecuador, Elementos del Costo Pais; MICIP — ONUDI; Noviembre 2004;
http://www.micip.gov.ec/onudi_libros/negocios/negocios.htmi

°Al momento de la constitucion, respecto del capital suscrito

10 Porcentaje de cada accion nominativa
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6.2. PROCESO DE CONSTITUCION Y REGISTRO

La constitucibn de las compafias es un contrato social que es
aprobada por el Juez de lo Civil (cuando son empresas de nombre colectivo
0 en comandita simple) o por la Superintendencia de Compariias (cuando
son empresas de los tipos en comandita por acciones, de responsabilidad
limitada, compafiia an6nima y de economia mixta), y que llega a ser una

escritura publica.

La ley de compaiiias y el instructivo de la Superintendencia de Compairiias
seflalan que la constitucion de una empresa inicia con la reserva de la
denominacion, apertura de cuentas de integracion, el otorgamiento de
escritura publica por parte de la Notaria y la aprobacion en la
Superintendencia. Luego de estos pasos se debera continuar con los
requisitos establecidos en el siguiente esquema.

Cuadro No. 26

Formalizacién de una Empresa de Alimentos y Bebidas

Tiempo aprox.
De
o Lugar donde se L
Tramite _ ) tramitacion. | Costos
realizara el tramite .
(dias
laborables)
o Juzgados de )
Legalizacién del Contrato de L 3 dias $0,00
_ inquilinato
Arrendamiento .
Notaria 45 minutos | > $10,00
Registro Unico de _
_ S.R.I 30 minutos $ 0,00
Contribuyentes
Resultado de la Busqueda )
. 15 minutos | $ 16,00
Fonética
_ : L.LE.P.I.
Certificado del Registro de
5 meses $ 72,00
Marca
Informe de Regulacién Administracion Zonal 3 dias $ 2,00
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Metropolitana

del Establecimiento

Patente Municipal 45 minutos vi
Permiso de Funcionamiento Cuerpo de bomberos )
. 17 dias $1,00
del Cuerpo de Bomberos de Quito
_ Administracion Zonal )
Permiso de uso de suelo o 30 dias $1,85
del Establecimiento
Certificado de Registro
_ 15 dias V*
Turistico
- E.M.Q.T.
Licencia Unica Anual de )
] . 15 minutos V*
Funcionamiento
_ o Direccion Provincial
Permiso Sanitario 20 dias V*
de Salud
N . . Secretaria del ]
Certificado de Medio Ambiente . 1 dia $ 43,60
Ambiente
Permiso para la instalacion de | Administracién Zonal
o _ o 15 dias V*
Publicidad Exterior del Establecimiento
Certificado de Derechos de _
SAYCE 15 minutos V*
Autor para las Obras
Certificado de Derechos de
Produccion y Reproduccion de SOPROFON 15 minutos V*
fonogramas
Aprobacién de la constitucion 2 dias $ 448,00
Publicacion extracto 2 dias $ 70,00
Inscripcion en el Registro _ . .
] . Superintendencia de 5 minutos $ 0,00
Societario .
S— i Compaiiias _
Afiliacién camara o gremio 1 dia $ 50,00
Registro mercantil 2 dias $0,00
Notaria: anotacion marginal 1 dia $11,20

Elaborado por: El Autor

! variable de acuerdo a la categoria del establecimiento.
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6.2.1 CONSTITUCION COMPANIA DE RESPONSABILIDAD LIMITADA

Existen un par de requisitos que se rigen para elaborar el documento

de constitucion de una compariia de responsabilidad limitada los cuales se

detallaran a continuacion.

La compafia de responsabilidad limitada es siempre mercantil. El
minimo de socios es dos y el maximo quince.

Los conyuges entre si no pueden comparecer juntos a la constitucion
de una compaiiia de responsabilidad limitada.

El capital suscrito de la compafia no podra ser menor de
cuatrocientos dolares, y deberd estar pagado al momento de
otorgarse la escritura de constitucién, por lo menos el cincuenta por

ciento y el saldo en el plazo de un afio.

*Para el formato del acta de constitucion véase Anexo 2.

Los requisitos para la correcta Constitucién de la Compafiia son:

Aprobacion del nombre o razén social de la empresa, en la
Superintendencia de Compafias.

Apertura de la cuenta de integracion de capital, en cualquier banco de
la ciudad, si la constitucion es en numerario.

Elevar a escritura publica, la constitucién de la empresa, en cualquier
Notaria.

Presentacion de 3 escrituras de constitucion con oficio firmado por un
abogado en la Superintendencia de Compafias o en las ventanillas
anicas.

La Superintendencia de Compafiias responderd mediante oficio
cuando hay algun error en la escritura, cuando por su objeto debe
obtener permisos previos en la Comision Nacional de Transito, el
Ministerio de Gobierno, etc. Y Cuando se deben realizar todas las
observaciones hechas mediante oficio para continuar con el proceso

de constitucion y asi obtener la resolucion.

114



Para continuar con el proceso de constitucion se debe seguir los siguientes

pasos.

e Presentar la escritura de constitucion de la compafia y resolucion de
la Superintendencia de Compafias en original y copia.

e Presentar la direccion donde funciona la empresa.

e Presentar copias de la cedula de ciudadania y papeleta de votacion
actualizada del representante legal del establecimiento.

6.2.2 INSCRIPCION DE LA EMPRESA EN EL REGISTRO MERCANTIL.

Inmediatamente después de realizar esta accion se debe inscribir las

escrituras en el Registro Mercantil, para lo cual se requiere presentar:

e Tres escrituras con la respectiva resolucion de la Superintendencia de
Compaifiias ya sentadas razon por la Notaria.

e Publicacién original del extracto en un diario de gran circulacion.

e Copias de ciudadania y el certificado de votacién del compareciente.

e Certificado de inscripcion en el Registro de la Direccion Financiera

Tributaria del Municipio de Quito.

Lo que ahora se debe hacer es inscribir los nombramientos del
representante legal y administrador de la empresa al presentar el acta de
junta general en donde se nombran al representante legal y el administrador;

y nombramientos generales de cada uno (por lo menos tres ejemplares).

Con esta documentacion se debe acudir a la Superintendencia de

Compaifiias adicionando los siguientes requisitos.

e Escritura con la respectiva resolucion de la Superintendencia de
Compaiiias inscrita en el Registro Mercantil.

e Periddico en el cual se publico el extracto.

e Original y copias certificadas de los nombramientos inscritos en el
Registro Mercantil de Representante Legal y Administrador.

e Copias simples de cedula de ciudadania o pasaporte del

representante legal y administrador.
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Formulario del RUC lleno y firmado por el representante legal.

Copia simple de pago de agua, luz y teléfono.

La Superintendencia después de verificar que todo este correcto le entregara

al usuario:

6.2.3

Formulario del RUC.
Cumplimiento de obligaciones y existencia legal.
Datos generales.

Nomina de accionistas.

OBTENCION DEL REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES EN
EL SERVICIO DE RENTAS INTERNAS

Para obtener el RUC se deben realizar los siguientes pasos:

e Llenar el formulario RUC O01-A y 01-B suscritos por el
representante legal (lleno).

e Original y copia o copia certificada de la escritura de constitucion o
domiciliacién inscrita en el Registro Mercantil.

e Original y copia o copia certificada del nombramiento del
representante legal inscrito en el Registro Mercantil.

e Copia de la cedula y papeleta de votacion del representante legal.

e Original y copia de la planilla de luz, agua o teléfono.

Ahora se debe publicar en un periédico de amplia circulacion el
domicilio de la empresa y sentar razon de la constitucién en la

escritura en la misma notaria donde se obtuvieron las escrituras.

De igual forma, una vez obtenido el RUC, presentar una copia de esta
previa entrega del oficio al banco para retirar los fondos de la Cuenta

de Integracion de Capital.
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6.2.4 LEGALIZACION DEL CONTRATO DE ARRENDAMIENTO.
Los requisitos para la legalizacion del contrato de arrendamiento son:

e Original y copia de la cédula y papeleta de votacion del
arrendatario y arrendador.
e Contrato de arrendamiento original.

e Presencia de las dos partes para reconocimiento de firmas.

6.2.5 RESULTADO DE BUSQUEDA FONETICA

El resultado de busqueda fonética consiste en ingresar la
denominacion de un establecimiento y a través de un listado de marcas se
determina su semejanza o diferencia con respecto a otros nombres ya

existentes.
Para la busqueda fonética para Nombre Comercial los requisitos son:

e Formulario de Solicitud de Busqueda Fonética.
e Este formulario debe contar con una firma y nimero de matricula
de respaldo de un Abogado.

e Comprobante de pago por concepto de Busqueda Fonética.

6.2.6 REGISTRO DE LA MARCA

Este paso pretende mantener bajo la ley como “marca” el nombre de

la empresa, para ello simplemente se requiere de:

e Llenar el formato Unico de signos distintivos (ahi se inscribe la
marca gue se pretende registrar)

e Cancelar el pago

Cabe recalcar que el registro de la marca es un paso opcional en las

empresas.
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6.2.7 INFORME DE REGULACION METROPOLITANA

El informe de regulaciéon metropolitana fue creado con el fin de
obtener datos basicos de un predio como por ejemplo, la disponibilidad de
servicios basicos, uso de suelos permitidos y prohibidos, de proporcionar
parametros para lotizar o urbanizar, entre otros. Los requisitos para obtener

este documento son:

e Formulario de solicitud para obtener el IRM.
e Original y copia de la cédula de ciudadania y papeleta de votacion
del propietario o representante legal.

e Original y copia del comprobante de pago del impuesto predial.

6.2.8 PATENTE MUNICIPAL

Este es un documento que habilita para el ejercicio de una actividad
econdémica de caracter comercial, industrial o financiero, regulado por el
Municipio de Quito; y obligatoriamente debe ser obtenida anualmente. Los

requisitos para obtenerla son:

e Formulario de declaracion del impuesto de patentes.

e Original y copia de la cédula y papeleta de votacion del propietario o
representante legal.

e Escritura de constitucion legalizada en caso de ser persona juridica.

e Original y copia del RUC.

e Original y copia de la Resolucion de la Superintendencia de
Compalfiias en caso de ser persona juridica.

e Clave catastral. Para establecimientos de alojamiento, recreacion,
diversion y esparcimiento, se debera presentar informe de

compatibilidad de uso de suelo favorable.
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6.2.9 PERMISO DE FUNCIONAMIENTO DEL CUERPO DE BOMBEROS

Sirve para contar con parametros de prevencion y seguridad, a fin de

evitar riesgos, tales como incendios o siniestros, para obtener el permiso

debemos seguir los siguientes pasos:

Formulario de solicitud de inspeccion.

Copia de la cedula, RUC y Patente Municipal.

Para llegar a obtener un Informe favorable de inspeccion el procedimiento a

seguir es el siguiente.

Llenar el formulario con los datos del establecimiento y del
propietario del establecimiento.

Ingresar el formulario de inspeccion en el departamento de
prevencion del CBQ.

Esperar de 1 a 15 dias laborables para la inspeccion. En esta
visita el inspector del CBQ entregara una copia del informe
favorable de inspeccion.

Retirar el permiso de funcionamiento, 2 dias después de la
inspeccion, en la Direccion de Operaciones. Para esto se requiere
la copia del informe favorable de inspeccion (otorgada por el
inspector durante la visita) y una copia de la Patente Municipal.

6.2.10 INFORME DE COMPATIBILIDAD DE USO DE SUELO

Se utiliza para determinar la compatibilidad de funcionamiento de un

establecimiento con el uso de suelo asignado a un sector determinado. Para

su obtencion se requiere de:

Formulario de solicitud de compatibilidad de uso de suelo y
formulario de solicitud del titulo de crédito de Tasas de Servicios
Administrativos.

Comprobante de pago por Tasas de Servicios Administrativos.

Original y copia de la Patente Municipal del afio en curso o RUC.
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Informe de Regulacion Metropolitana.
Original y copia de la cédula de ciudadania y papeleta de votacion
del propietario o representante legal del establecimiento.

6.2.11 CERTIFICADO DE REGISTRO TURISTICO DE LA EMQT

Es el instrumento publico en el que se encuentran inscritas todas las

personas naturales o juridicas que realizan cualquier tipo actividades

turisticas previstas en la Ley de Turismo. Los requisitos para su obtencion

son:

Formulario de solicitud de inscripcion.

Copia certificada de la escritura de constitucion, aumento de
capital o reforma de estatutos, tratdndose de personas juridicas.
Nombramiento del representante legal, debidamente inscrito en la
oficina del Registro Mercantil, en el caso de personas juridicas.
Copia de la cédula de ciudadania y de la papeleta de votacion del
propietario o representante legal.

Copia del RUC.

Certificado de Busqueda Fonética de Nombre Comercial, emitido
por el Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI)

Copia de Patente Municipal.

Declaracion de activos fijos para cancelacion del uno por mil.
Comprobante de pago por registro y el uno por mil

Inventario valorado de maquinaria, muebles enseres y equipos,
firmado bajo la responsabilidad del propietario o representante
legal, sobre los valores declarados.

Informe de Compatibilidad de Uso de Suelo.

6.2.12 LICENCIA UNICA ANUAL DE FUNCIONAMIENTO - LUAF

La Licencia Unica Anual de Funcionamiento es la Gnica autorizacién

legal necesaria otorgada por la Empresa Metropolitana Quito Turismo
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(EMQT) a los establecimientos dedicados a prestar servicios turisticos, sin la
cual no podran operar y tendra validez por el afio en que se la otorgue. Se

requiere de lo siguiente para su emision:

e Formulario de solicitud de LUAF

e Copia del RUC.

e Comprobante de pago de la Patente Municipal.

e Comprobante de pago de la Tasa de Turismo del afio
correspondiente.

¢ Informe Favorable de Compatibilidad de Uso de Suelo

e Haber aprobado la inspeccién de control de calidad.

6.2.13 PERMISO SANITARIO

Es util para el cumplimiento de las normas sanitarias estipuladas por
el Ministerio de Salud en la realizacion de actividades econdmicas. Los

requisitos son:

e Solicitud de permiso de funcionamiento, dirigida al Director
Provincial de Salud en el que conste el nombre del propietario,
nombre del establecimiento, RUC, cedula, papeleta de votacion,
actividad economica y ubicacion.

e Planilla de inspeccion. Es un informe favorable que entrega el
inspector del centro de salud mas cercano al establecimiento,
después de visitar el local. Para que el inspector pueda realizar la
visita se debe presentar una carpeta que contenga los siguientes
documentos:

o0 Solicitud de inspeccion. Esta solicitud se la obtiene en el
primer piso de la Direccibn Provincial de Salud de
Pichincha.

o Certificacidn otorgada por la Secretaria de Ambiente.

o Certificado ocupacional de salud (se lo adquiere en

cualquier centro de salud).
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o Original y copia de la cédula de ciudadania y papeleta de
votacion del propietario o representante legal.

o Escritura de constitucion legalizada en caso de ser persona

juridica.

Copia del RUC.

Copia del certificado del Cuerpo de Bomberos.

Croquis de ubicacién del establecimiento.

o O O o

Certificado de manipulacion de alimentos (curso On-line o

presencial)

6.2.14 CERTIFICADO DEL MEDIO AMBIENTE

El Certificado del Medio Ambiente o también conocido como
Certificado de Guias por Buenas Practicas Ambientales es emitido por la
Secretaria de Ambiente del DMQ. Este regulard el uso y la adecuada
ocupacion del suelo y ademas ejecutara control sobre el mismo ademas de
prever y controlar cualquier tipo de contaminacion al ambiente. Los

requisitos a seguir son:

e Registrarse en la Secretaria de Ambiente del DMQ.
e Copia del RUC.

e Clave Catastral del predio.

e Inspeccion aprobada de GPA, por parte de la EMQT.

e Comprobante de pago de Fondo Ambiental.

6.2.15 PERMISO PARA LA INSTALACION DE PUBLICIDAD EXTERIOR

Mediante este se permite la colocacién de publicidad externa en el
establecimiento, los mismos que pueden variar segun la magnitud del

mismo. Se requiere de:

e Copia de la Patente Municipal actualizada.
e Original y copia de la cédula de ciudadania y papeleta de votacion

del propietario o representante legal.
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Escritura de constitucion legalizada en caso de ser persona

juridica.

e Copia de la carta de pago del impuesto predial.

e Autorizacion escrita del duefio del inmueble, notariada con
reconocimiento de firmas.

e Informe de Regulacion Metropolitana.

e Informe de Compatibilidad de Uso de Suelo.

e Fotografia actual de la fachada del inmueble y croquis.

e Comprobante de pago de la Tasa de Publicidad Exterior. Este

pago se lo realiza en las ventanillas de recaudacion del Municipio.

6.2.16 CERTIFICADO DE DERECHOS PATRIMONIALES DE AUTOR DE
LAS OBRAS

Las actividades turisticas por la utilizacion y distribucién de masica en
el establecimiento estan en la obligacién de pagar esta contribucién debido a
los derechos de propiedad intelectual de autores y compositores. Para lo

cual necesitamos de:

e Copia del RUC.

e Categoria del establecimiento otorgada por la EMQT.

6.2.17 CERTIFICADO DE DERECHOS DE PRODUCCION Y
REPRODUCCION DE FONOGRAMAS

Las actividades turisticas a excepcion de transporte turistico, que
permitan la reproduccion directa o indirecta de sonidos musicales en
establecimientos abiertos al publico, estan en la obligacion de pagar esta

contribucion. Los requisitos son:

e Copia del RUC.

e Categorizacion del negocio.
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CAPITULO 7
ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero es el corazon de la investigacion realizada. Aqui
se determinara tanto la factibilidad del proyecto, como también se analizara

el financiamiento y la informacién monetaria para determinar la rentabilidad

Este estudio esta compuesto por elementos informativos y cuantitativos que

permiten decidir y observar la viabilidad del plan de negocios.

7.1. INVERSION DE LA PROPUESTA.

Una inversién representa valores que la empresa realiza para obtener
un rendimiento de ellos o bien recibir dividendos que ayuden a aumentar el

capital de la entidad.
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Cuadro No. 27

Inversién Total

Activos Fijos

Terreno $ 107.100,00
Equipos de Cocina $ 18.399,68
Utensilios de Cocina $ 1.449,52
Uniformes $ 408,00
Vehiculo $ 25.398,00
Vajilla, Menaje y Manteleria $1.344,11
Adecuaciones $ 5.839,50
Muebles y Enseres de Oficina $ 2.157,30
Equipos de Oficina $ 3.381,90
TOTAL ACTIVOS FIJOS $165.478,01
Activos Diferido

Gastos Pre operativos $ 1.563,89
TOTAL ACTIVO FIJO INTANGIBLE $ 1.563,89

Capital de Trabajo Inicial
Costos Variables (materia prima) $ 93.555,18
Insumos ler trimestre $ 268,97
Costos Fijos ler trimestre $ 21.726,00
Gastos Varios (administrativos) $72,52
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO INICIAL $115.622,68
TOTAL INVERSION | $ 282.664,57

Elaborado por: El Autor
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7.2.  INVERSION DE ACTIVOS FIJOS.

“Activos fijos son aquellos que no varian durante el ciclo de

explotacion de la empresa”.*?

Los activos fijos son poco liquidos, y generalmente son parte de la empresa
y difieren de los activos corrientes, por su tiempo de permanencia en la

empresa.

7.2.1 Terreno.

El terreno de la matriz de la empresa comprende 442 metros
cuadrados. Y la infraestructura que alli se levanta se encuentra construida
desde el afio de 1989. Cuenta con todos los servicios basicos y esta situada

estratégicamente.

Cuadro No. 28

Terreno
Descripcion Valor Total
Terreno (Matriz) $ 75.000,00
Infraestructura (Matriz) $ 30.000,00
Subtotal $ 105.000,00
2% Imprevistos $2.100,00
TOTAL $ 107.100,00

Elaborado por: El Autor

7.2.2 Equipos de cocina.

Los equipos de cocina son la razon de ser la empresa. Se procurd

obtener una oferta que sea costeable y que ofrezca calidad y garantia.

'2 http://es.wikipedia.org/wiki/Activo_fijo
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Cuadro No. 29

Equipos de Cocina

Descripcion Cantidad | Valor Unitario | Valor Total

Cocina Industrial 4 guemadores con Horno 4 $896,00| $ 3.584,00
Cuartos Frios 1 $4.500,00| $4.500,00
Refrigerador 1 $ 850,00 $ 850,00
Congelador 1 $ 650,00 $ 650,00
Licuadora industrial 1 $ 537,60 $ 537,60
Bandejas 5 $ 6,50 $ 32,50
Repisas Metalicas 8 $ 120,00 $ 960,00
Mesas de Trabajo 6 $570,00| $3.420,00
Tachos de Basura 3 $ 25,00 $ 75,00
Lavaderos 2 $728,00| $1.456,00
Balanza Digital 1 $ 56,00 $ 56,00
Bascula Romana 1 $ 40,00 $ 40,00
Freidora y Plancha 1 $ 952,00 $ 952,00
Microondas 1 $ 135,00 $ 135,00
Coches 2 $ 205,00 $ 410,00
Estanterias 4 $9520| $380,80
$

Subtotal | 18.038,90

2% Imprevistos $ 360,78

$

TOTAL | 18.399,68

Elaborado por: El Autor
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Cuadro No. 30

Utensilios de Cocina

Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Batidor manual grande 2 $7,17 $14,34
Batidor manual pequefio 2 $5,18 $ 10,36
Boquillas 3 $1,79 $5,37
Bol Grande 2 $7,22 $ 14,44
Bol Mediano 2 $5,30 $ 10,60
Bol Pequefio 2 $2,97 $5,94
Chino 1 $ 32,36 $ 32,36
Colador 2 $ 10,60 $ 21,20
Cucharon 12 oz. 1 $ 4,08 $ 4,08
Cucharon 3 oz. 1 $2,20 $2,20
Cucharon 8 oz. 1 $3,23 $3,23
Cuchillo Cebollero 3 $ 15,65 $ 46,95
Fileteador 2 $ 3,54 $ 7,08
Espumadera 1 $4,72 $4,72
Exprimidor citricos 1 $4,30 $4,30
Manga Pastelera 1 $5,09 $5,09
Ollas Grandes 4 $48,12 $ 192,48
Ollas Medianas 4 $ 39,10 $ 156,40
Ollas Pequefias 4 $ 29,06 $ 116,24
Ollas Tamaleras 3 $ 34,33 $ 102,99
Pelador 3 $ 3,66 $ 10,98
Pinzas 2 $4,41 $8,82
Puntilla 2 $1,58 $3,16
Rallador 2 $6,43 $ 12,86
Sartén Grande 3 $ 54,54 $ 163,62
Sartén Mediano 3 $ 32,56 $ 97,68
Sartén Pequefio 3 $ 15,21 $ 45,63
Tablas de Picar 4 $ 42,98 $171,92
Trinche 2 $ 5,50 $ 11,00
Wok 2 $ 67,53 $ 135,06
Subtotal $1.421,10
2% Imprevistos $ 28,42
TOTAL $ 1.449,52

Elaborado por: El Autor
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7.2.3 Vehiculo

Este sera el encargado de llevar los productos elaborados de la matriz

a los puntos de distribucion tanto en el Quicentro Shopping como en el

Centro Comercial Caracol.

Cuadro No. 31

Vehiculos
Descripcion Valor Total
Camién HINO Dutro 2007 $ 24.900,00
Subtotal $ 24.900,00
2% Imprevistos $ 498,00
TOTAL $ 25.398,00

Elaborado por: El Autor

7.2.4 Vajilla, menaje y manteleria.

La vajilla y el menaje son los elementos que seran empleados en el

servicio de los alimentos en los respectivos puntos de distribucion. La

manteleria es la que sera usada tanto como para el personal de cocina como

por los distribuidores en los diferentes puntos.

Cuadro No. 32

Vajilla, Menaje y Manteleria

Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Plato Sopero 150 $1,12 $ 168,00
Plato Base 150 $2,35 $ 352,50
Plato postre 150 $0,80 $ 120,00
Vasos Plasticos 150 $0,55 $ 82,50
Saleros 20 $1,00 $ 20,00
Cucharas Soperas 150 $0,75 $112,50
Tenedores 150 $0,73 $ 109,50
Cuchillos 150 $ 0,65 $ 97,50
Cucharillas 150 $0,53 $ 79,50
Pimenteros 20 $1,00 $ 20,00
Plato Salsas 25 $2,15 $ 53,75
Litos Cocina 20 $ 3,40 $ 68,00
Litos Mesas Calientes 10 $ 3,40 $ 34,00
Subtotal $1.317,75
2% Imprevistos $ 26,36
TOTAL $1.344,11

Elaborado por: El Autor
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7.2.5 Adecuaciones.

Es el valor utilizado en la puesta a punto de los distintos lugares de

distribucion.
Cuadro No. 33
Adecuaciones
Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Mesas y sillas 15 $ 195,00 $ 2.925,00
Isla C.C. Caracol 1 $ 2.800,00 $ 2.800,00
Subtotal $ 5.725,00
2% Imprevistos $ 114,50
TOTAL $ 5.839,50

Elaborado por: El Autor

7.2.6 Uniformes.

El uniforme es basico en el personal de cocina y refleja la imagen del

establecimiento.

Cuadro No. 34

Uniformes
Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Uniformes Cocina 10 $ 40,00 $ 400,00
Subtotal $ 400,00
2% Imprevistos $ 8,00
TOTAL $ 408,00

Elaborado por: El Autor

130




7.2.7 Equipos de oficina.

Los equipos de oficina son necesarios para la administracién, control

y gestion de la entidad.

Cuadro No. 35

Equipos de Oficina

Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Computadores 2 $ 650,00 $ 1.300,00
Impresoras 2 $ 120,00 $ 240,00
Teléfono 4 $ 99,90 $ 399,60
Samsung LED TV 1 $ 938,00 $ 938,00
Calculadoras 4 $ 15,00 $ 60,00
Reproductor de Blu-Ray 1 $ 189,00 $ 189,00
Equipo de Audio 1 $ 188,99 $ 188,99

Subtotal $ 3.315,59
2% Imprevistos $ 66,31
TOTAL $3.381,90

Elaborado por: El Autor

7.2.8 Muebles y enseres de oficina.

Son los implementos secundarios, necesarios para realizar la labor

administrativa en la empresa.

Cuadro No. 36

Muebles y Enseres de Oficina

Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Sillas giratorias 5 $ 79,00 $ 395,00
Sillon Gerente 1 $ 130,00 $ 130,00
Sillas estaticas trio 2 $ 105,00 $ 210,00
Archivadores 4 $ 135,00 $ 540,00
Escritorios 3 $ 280,00 $ 840,00
Subtotal $2.115,00
2% Imprevistos $ 42,30
TOTAL $ 2.157,30

Elaborado por: El Autor
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7.3. ACTIVO DIFERIDO.

El activo diferido o también llamado activo intangible, son los bienes
gue una empresa posee Yy requiere para el funcionamiento del mismo.
Dentro de estos se encuentran los gastos de constitucion, premisos,
patentes, capacitaciones, gastos pre- operativos, publicidad de entrada,

entre otros.

Cuadro No. 37

Activo Diferido

Descripcion Valor Total

Gastos de Constitucion y Registro $ 726,65
Publicidad de Inicio $ 837,24
TOTAL| $1.563,89

Elaborado por: El Autor

7.4. CAPITAL DE TRABAJO.

“El capital de trabajo es la inversion realizada y comprometida por un

sujeto individual o social en una empresa con caracter permanente.”*?

El capital de trabajo es el conjunto de recursos (también llamados activos
corrientes), para la correcta operacion del proyecto durante un tiempo

determinado.

Cuadro No. 38

Capital 1er. Trimestre
Descripcion Valor Total
Costos Variables (materia prima) $ 93.555,18
Insumos ler trimestre $ 268,97
Costos Fijos ler trimestre $21.872,36
Gastos Varios (administrativos) $72,52
TOTAL| $114.313,72

Elaborado por: El Autor

13 Enciclopedia autodidactica OCEANO Tomo 2, Contabilidad, Pag. 762. Afio 1990.
Barcelona — Espafa.
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7.4.1 Costos variables (materia prima)

Los costos variables fueron tomados de acuerdo a las recetas
estandar (Anexo N° 3) calculando su costo por menu, y su costo potencial
basado en precio de venta por menu y asi obteniendo las ventas anuales o

trimestrales que son requeridas en este caso. (Anexo N° 4 y N° 5))

7.4.2 Insumos ler trimestre.

Dentro del valor de los insumos del primer trimestre, se encuentran
los elementos que seran necesarios para la elaboracion de los menus, pero

no se encuentran directamente relacionados con su produccion.

Cuadro No. 39

Insumos ler Trimestre
Insumos
Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Escobas 5 $1,70 8,50
Trapeadores 5 $2,80 14,00
Cloro 1 $5,20 5,20
Ambiental 1 $ 3,00 3,00
Desinfectante 1 $7,30 7,30
Servilletas 40 $2,43 97,20
Papel Higiénico (12 unid) 2 $ 5,50 11,00
Vileda (3 unid) 5 $1,80 9,00
Recogedores 4 $ 2,00 8,00
Papel Plastico 10 $ 3,25 32,50
Papel Aluminio 10 $2,90 29,00
Fundas de Basura (12 unid) 10 $1,00 10,00
Jabon (3 unid) 5 $1,15 5,75
Lavavajillas 5 $2,25 11,25
Lustre (3 unid) 5 $ 0,80 4,00
Tachos Basura bafios 4 $ 2,00 8,00
Subtotal $ 263,70
2% Imprevistos $5,27
TOTAL TRIMESTRE $ 268,97
TOTAL ANUAL $1.075,90

Elaborado por: El Autor
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7.4.3 Costos fijos ler trimestre.

Cuadro No. 40

Costos Fijos ler Trimestre
Descripcion Valor
Amortizacion $3.113,07
Mano de Obra $ 14.694,53
Servicios Basicos $1.364,76
Arriendo Local Quicentro $ 600,00
Arriendo Local Caracol $2.100,00
TOTAL COSTOS FIJOS $21.872,36

Elaborado por: El Autor

7.4.4 Gastos varios (gastos administrativos)

Son todos los gastos necesarios para el area administrativa de la
empresa.

Cuadro No. 41

Gastos Varios (Administrativos) ler Trimestre
Suministros de Oficina
Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Boligrafos 5 $0,25 1,25
Lapices 5 $ 0,30 1,50
Borradores 5 $ 0,50 2,50
Cinta Scotch 5 $ 0,15 0,75
Resmas de Papel 1 $ 3,50 3,50
Carpetas 20 $ 0,25 5,00
Archivos 2 $ 4,00 8,00
Grapadora 3 $ 3,50 10,50
Caja de Clips 3 $ 0,35 1,05
Grapas 1 $0,70 0,70
USB Flash Memory 1 $ 2,90 2,90
Liquid Paper 3 $1,25 3,75
Cuadernos 3 $ 3,00 9,00
Perforadora 3 $ 4,00 12,00
Tijeras 3 $2,00 6,00
Portalapices 3 $ 0,90 2,70
Subtotal $ 71,10
2% Imprevistos $1,42
TOTAL TRIMESTRE $72,52
TOTAL ANUAL $ 290,09

Elaborado por: El Autor
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7.5. FUENTES DE FINANCIAMIENTO

Son los medios mediante los cuales se obtendra el capital para
comenzar el emprendimiento de la empresa. Los hay de dos tipos, el capital

propio o aporte de los accionistas o0 socios, y los préstamos o aportes

externos.
Cuadro No. 42
Fuentes de Financiamiento
Concepto Préstamo Propia

Terreno $ 107.100,00
Equipos de Cocina $ 18.399,68
Utensilios de Cocina $ 1.449,52
Uniformes $ 408,00
Vehiculo $ 25.398,00
Vajilla, Menaje y Manteleria $1.344,11
Adecuaciones $ 5.839,50
Muebles y Enseres de Oficina $2.157,30
Equipos de Oficina $ 3.381,90
Gastos Pre operativos $ 1.563,89

Capital de Trabajo Trimestre 1 $ 115.622,68

Subtotal| $59.941,90 $ 222.722,68

Total Inversién $ 282.664,57

Elaborado por: El Autor

Cuadro No. 43

Financiamiento del Proyecto
Concepto Capital propio | Crédito bancario | Inversion total
Financiamiento $222.722,68 $59.941,90 S 282.664,57
% de la inversion 79% 21% 100%

Elaborado por: El Autor
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7.6.

AMORTIZACION.

7.6.1 Amortizacion de la deuda

Es el pago progresivo mensual, de la cancelacion de la deuda

contraida con alguna entidad financiera. En este caso para realizar el

préstamo se acudiod a la Corporaciéon Financiera Nacional, la cual otorgara

dicho préstamo a 4 afos plazo y con una tasa de interés del 12% anual. A

continuacion la tabla de amortizaciones.

Cuadro No. 44

Tabla de Amortizacién de la Deuda

mes | amortizacion | pago periodo | interés | saldoinsoluto | interés | amortizacion

0 $59.941,90| anual anual
1 $ 979,08 $1.578,50| $599,42 $ 58.962,82

2 $ 988,87 $1578,50| $589,63 $57.973,94

3 $ 998,76 $1.578,50| $579,74 $ 56.975,18

4 $ 1.008,75 $1578,50| $569,75 $ 55.966,44

5 $1.018,84 $1.578,50| $559,66 $ 54.947,60 = a
6 $ 1.029,02 $1578,50| $549,48 $53.918,58 g' 5
7 $1.039,31 $1578,50| $539,19 $52.879,26 3 o
8 $1.049,71 $1.578,50| $528,79 $51.829,55 @ N
9 $ 1.060,20 $1578,50| $518,30 $ 50.769,35

10 $1.070,81 $1.578,50| $507,69 $ 49.698,54

11 $1.081,51 $1578,50| $496,99 $48.617,03

12 $1.092,33 $1.578,50| $486,17 $47.524,70

13 $1.103,25 $1.578,50| $475,25 $46.421,45

14 $1.114,29 $1578,50| $464,21 $ 45.307,16

15 $1.125,43 $1.578,50| $453,07 $44.181,73

16 $1.136,68 $1578,50| $441,82 $ 43.045,05

17 $1.148,05 $1.578,50| $430,45 $41.897,00 2 8_
18 $ 1.159,53 $1.578,50| $418,97 $40.737,47 gr" §
19 $1.171,13 $1.578,50| $407,37 $ 39.566,34 ?r' ™
20 $1.182,84 $1.578,50| $ 395,66 $ 38.383,51 @ N
21 $ 1.194,66 $1578,50| $383,84 $37.188,84

22 $ 1.206,61 $1.578,50| $371,89 $ 35.982,23

23 $1.218,68 $1.578,50| $ 359,82 $ 34.763,55

24 $ 1.230,86 $1.578,50| $347,64 $ 33.532,69
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25 $1.243,17 $1.578,50| $33533|  $32.289,51
26 $ 1.255,60 $1.57850| $322,90|  $31.03391
27 $1.268,16 $1.578,50| $310,34|  $29.765,75
28 $ 1.280,84 $1.578,50| $297,66|  $28.484,91
29 $ 1.293,65 $1578,50| $284,85|  $27.191,26| 2
30 $ 1.306,59 $1.57850| $271,91|  $25.884,67| O €
31 $1.319,65 $1.578,50| $25885|  $24.56501| i
32 $1.332,85 $1.57850| $24565|  $23.232,16| ¢ ®
33 $ 1.346,18 $1.57850| $232,32|  $21.88599
34 $ 1.359,64 $1.57850| $218,86|  $20.526,35
35 $1.373,24 $1.578,50| $20526|  $19.153,11
36 $ 1.386,97 $1.578,50| $191,53|  $17.766,14
37 $ 1.400,84 $1.578,50| $177,66|  $16.365,30
38 $1.414,85 $1.57850| $163,65|  $14.950,45
39 $ 1.429,00 $1.578,50| $149,50|  $13.521,46
40 $ 1.443,29 $1.578,50| $13521|  $12.078,17
41 $1.457,72 $1.578,50| $120,78|  $10.62046| @ S
42 $1.472,30 $1.578,50| $ 106,20 $9.148,16| 0 $
43 $ 1.487,02 $1.57850| $91,48 $7.661,14| N
44 $1.501,89 $1.57850| $ 76,61 $6.159,25| ¢ ®
45 $1.516,91 $1.57850| $61,59 $ 4.642,35
46 $1.532,08 $1.57850| $ 46,42 $3.110,27
47 $ 1.547,40 $1.57850| $31,10 $ 1.562,87
48 $ 1.562,87 $1.57850| $ 15,63 $0,00

Elaborado por: El Autor
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7.7. DEPRECIACION DE ACTIVOS.

“es una reduccion anual del valor de una propiedad, planta o equipo.
La depreciacion puede venir motivada por tres motivos; El uso, el paso del

tiempo y la obsolescencia.”**

Es la disminucion periddica del valor de un activo debido a su tiempo de vida

atil.
Cuadro No. 45
Depreciacion de Activos
Tiempo Depreciacion
Concepto Valor Depreciacion (afios) Anual

Equipos de Cocina $ 18.399,68 10 $ 1.839,97
Utensilios de Cocina $ 1.449,52 2 $ 724,76
Uniformes $ 408,00 2 $ 204,00
Vehiculo $ 25.398,00 5 $ 5.079,60
Vajilla, Menaje y Manteleria $1.344,11 2 $ 672,05
Adecuaciones $ 5.839,50 10 $ 583,95
Muebles y Enseres de Oficina $2.157,30 10 $ 215,73
Equipos de Oficina $3.381,90 5 $ 676,38

TOTAL DEPRECIACION $9.996,44
Valor de Desecho ‘ $13.198,24

Elaborado por: El Autor

1 http://es.wikipedia.org/wiki/Depreciacion
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Cuadro No. 46

Depreciaciones Acumuladas

Concepto Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Equipos de Cocina $ 1.839,97 $1.839,97| $1.839,97| $1.839,97| $1.839,97
Utensilios de Cocina $ 724,76 $ 724,76 | - -

Uniformes $ 204,00 $ 204,00 -

Vehiculo $5.079,60 $5.079,60| $5.079,60| $5.079,60| $5.079,60
Vajilla, Menaje y Manteleria $ 672,05 $672,05]- -

Adecuaciones $ 583,95 $ 583,95 $583,95| $583,95 $ 583,95
Muebles y Enseres de Oficina $ 215,73 $215,73| $21573| $215,73 $ 215,73
Equipos de Oficina $ 676,38 $676,38| $676,38| $676,38 $ 676,38
TOTAL DEPRECIACIONES $9.996,44 $9.996,44| $8.395,63| $8.395,63| $8.395,63

Elaborado por: El Autor
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7.7.1 Amortizacion del activo diferido

La amortizacion del activo diferido se lo toma en base a una vida Util de

5 afos.

Cuadro No. 47

Afios vida |Depreciacion
Concepto Valor atil Anual

Activo Diferido $ 1.563,89 5 $312,78
Elaborado por: El Autor

7.8. INGRESOS

Para el céalculo de los ingresos de ventas, se plante6 la vida util del
proyecto, la cual es de 5 afos, y se plante6 la meta de que cada afo, las
ventas crezcan un promedio de 2,5% anual, abarcando asi al final del 5to afio
el 92,5% del mercado total.

El crecimiento de las ventas en el proyecto se debera basicamente a:

a) La aplicacién constante de las estrategias de marketing durante toda la
vida del proyecto.

b) El crecimiento estructural de los centros comerciales, que produce un
crecimiento del namero de los locales y por lo tanto del niumero de
empleados de estos.

c) El crecimiento de los empleados en épocas de temporada alta en ventas
de los distintos centros comerciales

d) Y, en caso de ser necesario para llegar a cumplir la meta del crecimiento
de ventas, se procedera a captar nuevos mercados de locales
comerciales aledanios a los distintos centros comerciales y que se

dediquen a la misma actividad.

Las ventas del primer afio se encuentran detalladas en los siguientes cuadros.
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Cuadro No. 48

Numero de Clientes

Mercado Meta (diarios) 635
Mercado a cautivar (80%) 508
Clientes diarios 508

Clientes mensuales (30 dias) 15240
Clientes anuales (365 dias)| 185420
Elaborado por: El Autor

Cuadro No. 49

Ingresos Anuales
Clientes diarios 508
Consumo por cliente $ 3,00
Total consumo diario $ 1.524,00
Dias laborables al afio 365
Total ventas anuales $ 556.260,00

Elaborado por: El Autor

De acuerdo a los valores obtenidos en el presupuesto de ventas del afio 1, y
con el crecimiento previsto del 2,5% cada afio. El cuadro de las ventas anuales

sera el siguiente.

Cuadro No. 50

Ventas Anuales
Detalle Afo 1 Ao 2 Ao 3 Ano 4 Afo 5
VENTAS | $ 556.260,00 | $ 570.166,50 | $ 584.420,66 | $ 599.031,18 | $ 614.006,96
Elaborado por: El Autor

7.9. COSTOSY GASTOS
7.9.1 Mano de Obra

Para la mano de obra (o ndmina del personal), fue calculada de acuerdo

a las leyes vigentes en la Republica del Ecuador.
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Cuadro No. 51

Mano de obra afio 1

Sueldo Sueldo | Aporte Sueldo 13er 14to
Cargo # Empleados | Mensual Total IESS anual sueldo sueldo |Vacaciones ANUAL

Gerente General 1 $700,00| $700,00| $8505| $7.379,40|$ 700,00 $ 240,00 $ 307,48 $ 8.626,88

Administrador 1 $500,00| $500,00( $60,75| $5.271,00|$ 500,00 $ 240,00 $ 219,63 $6.230,63

Auxiliar de Gerencia 1 $300,00| $300,00( $36,45| $3.162,60|$%$ 300,00 $ 240,00 $131,78| $3.834,38

Chef Ejecutivo 1 $500,00| $500,00( $60,75| $5.271,00|$ 500,00 $ 240,00 $219,63| $6.230,63

Cocineros 3 $250,00| $750,00 $91,13| $7.906,50|$ 250,00 $ 240,00 $329,44| $8.725,94

Ayudantes de Cocina 2 $250,00| $500,00( $60,75| $5.271,00|$ 250,00 $ 240,00 $219,63| $5.980,63
Encargado de $

Distribucion y Entrega 3 $300,00| $900,00( 109,35| $9.487,80|$ 300,00 $ 240,00 $395,33| $10.423,13

Distribuidores 3 $250,00| $750,00 $91,13| $7.906,50 |$ 250,00 $ 240,00 $ 329,44 $8.725,94

Total Mano de Obra Anual | $58.778,13

Total Mano de Obra Mensual $4.898,18

Elaborado por: El Autor
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Cuadro No. 52

Mano de Obra afio 2

Fondos
# Sueldo Sueldo | Aporte Sueldo 13er 14to de
Cargo Empleados | Mensual Total IESS anual sueldo | sueldo |Reserva|Vacaciones ANUAL

Gerente General 1 $700,00| $700,00 $85,05|%$7.379,40| $700,00| $240,00|$ 700,00 $307,48| $9.326,88

Administrador 1 $500,00| $500,00f $60,75|%$5.271,00| $500,00| $ 240,00 |$ 500,00 $219,63| $6.730,63

Auxiliar de Gerencia 1 $300,00| $300,00 $36,45|%3.162,60| $300,00| $ 240,00 |$ 300,00 $131,78| $4.134,38

Chef Ejecutivo 1 $500,00| $500,00f $60,75|%$5.271,00| $500,00| $ 240,00 |$ 500,00 $219,63| $6.730,63

Cocineros 3 $250,00| $750,00 $91,13|$%$7.906,50| $250,00| $ 240,00 |$ 750,00 $329,44| $9.475,94

Ayudantes de Cocina 2 $250,00| $500,00f $60,75|%$5.271,00| $250,00| $ 240,00 |$ 500,00 $219,63| $6.480,63
Encargado de

Distribucién y Entrega 3 $300,00| $900,00|%$109,35|$%$9.487,80| $300,00| $240,00|$ 900,00 $395,33| $11.323,13

Distribuidores $250,00| $750,00 $91,13|$7.906,50| $250,00| $ 240,00 |$ 750,00 $329,44| $9.475,94

Total Mano de Obra Anual | $63.678,13

Total Mano de Obra Mensual | $5.306,51

Elaborado por: El Autor
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7.9.2 Costos fijos

“Los costos fijos son aquellos que se mantienen constantes sin importar

el nivel de produccion.

Dentro del valor de los costos fijos encontramos la mano de obra que

»15

previamente ha sido descrita.

Cuadro No. 53

Servicios Bésicos
Descripcion Valor

Luz $ 39,00

Agua $ 34,00

Teléfono $ 68,00

Internet $ 65,00

Gas $ 180,00

Combustible $ 60,00

Subtotal | $ 446,00

Imprevistos (2%) $ 8,92

TOTAL Servicios Bésicos Mensual | $ 454,92

TOTAL Servicios Basicos ANUAL | $ 5.459,04

Elaborado por: El Autor
Cuadro No. 54
Costos Fijos Anuales
Descripcion Afio 1 Aiio 2 Aio 3 Ao 4 Ao 5

Amortizacion $13.029,76 | $14.682,26| $16.544,34| $18.642,57 $0,00
Mano de Obra $58.778,13 | $63.678,13| $63.678,13| $63.678,13| $63.678,13
Servicios Basicos $ 5.459,04 $ 5.459,04 $ 5.459,04 $ 5.459,04 $ 5.459,04
Arriendo Local Quicentro $ 2.400,00 $ 2.400,00 $ 2.400,00 $ 2.400,00 $ 2.400,00
Arriendo Local Caracol $ 8.400,00 $ 8.400,00 S 8.400,00 $ 8.400,00 S 8.400,00
TOTAL COSTOS FIJOS | $88.066,92 | $94.619,42 | $96.481,50| $98.579,74| $79.937,17

Elaborado por: El Autor

* POLIMENI, R.; “Contabilidad de Costos”; Mc. Graw Hill; 3ra Edicién; Colombia; 2001; Pag.

11.
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7.9.3 Costos

variables

“Un costo variable o coste variable es aquel que se modifica de acuerdo

a variaciones del volumen de produccién o nivel de actividad

Cuadro No. 55

n16

Costos Variables

Costo de la Materia Prima

Ingresos Anuales $ 556.260,00
Costo Potencial 67,27%
Costo Materia Prima Anual $ 374.220,70

Elaborado por: El Autor

El crecimiento de la materia prima es del 2,5% anual debido a la misma razon,

el incremento de las ventas. Si las ventas se incrementan, también se

incrementaran los costos de la materia prima.

Cuadro No. 56

Costos Variables Anuales

Detalle

Ano 1

Afo 2

Afo 3

Afo 4

Afo 5

Costo Variable

$ 374.220,70

$ 383.576,22

$ 393.165,63

$ 402.994,77

$ 413.069,64

Elaborado por: El Autor

7.9.4 Gastos

Los gastos son aquellos valores que no representan un retorno al

momento en que estos son desembolsados, como ejemplo el pago del interés

de la deuda adquirida.

10 http://es.wikipedia.org/wiki/Costo_variable
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Cuadro No. 57

Gastos del proyecto
Concepto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Gastos de Ventas $2.087,22| $2.087,22| $2.087,22| $2.087,22| $2.087,22

Gastos Financieros | $6.524,80| $4.949,99| $3.175,45| $1.175,86 $ 0,00

$8.612,02| $7.037,21| $5.262,67| $3.263,08| $2.087,22

Elaborado por: El Autor
7.9.5 Resumen de costos y gastos.
Cuadro No. 58
Costos y Gastos del Proyecto
Concepto Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5

COSTOS DIRECTOS $395.157,89 | $406.263,41 | $415.852,81| $425.681,95| $435.756,82
Mano de obra directa $20.937,19| $22.687,19| $22.687,19| $22.687,19| $22.687,19
Materia Prima $374.220,70 | $383.576,22 | $393.165,63 | $402.994,77 | $413.069,64
COSTOS INDIRECTOS $22.185,12 | $22.185,12| $20.584,30| $20.584,30| $20.584,30
Amortizacion Activo Diferido $ 312,78 $ 312,78 $ 312,78 $ 312,78 $ 312,78
Insumos $ 1.075,90 $1.075,90 $ 1.075,90 $1.075,90 $ 1.075,90
Arriendos $10.800,00| $10.800,00| $10.800,00| $10.800,00| $10.800,00
Depreciacion $ 9.996,44 $ 9.996,44 $ 8.395,63 $ 8.395,63 $ 8.395,63
GASTOS ADMINISTRATIVOS $43.590,07 | $46.740,07 | $46.740,07| $46.740,07 | $46.740,07
Sueldos $37.840,94 | $40.990,94| $40.990,94| $40.990,94| $40.990,94
Sumin. De oficina $ 290,09 $ 290,09 $ 290,09 $ 290,09 $ 290,09
Servicios Bésicos $ 5.459,04 $ 5.459,04 $ 5.459,04 $ 5.459,04 $ 5.459,04
GASTOS DE VENTAS $2.087,22 $2.087,22 $2.087,22 $2.087,22 $2.087,22
Marketing $ 2.087,22 $ 2.087,22 $2.087,22 $ 2.087,22 $2.087,22
GASTOS FINANCIEROS (interés) $ 6.524,80 $ 4.949,99 $3.175,45 $1.175,86 $ 0,00
TOTAL | $469.545,09 | $482.225,80 | $488.439,85| $496.269,40| $505.168,41

Elaborado por: El Autor
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7.10. EVALUACION FINANCIERA

7.10.1 Estado de situacién inicial

“El estado de situacion patrimonial, también llamado balance general o

balance de situacion, es un informe financiero o estado contable que refleja la

situacion del patrimonio de una empresa en un momento determinado.

Cuadro No. 59

nl7

Elaborado por: El Autor

ol http://es.wikipedia.org/wiki/Estado_de_situacién_patrimonial
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Estado de Situacién Inicial
Activo fijo $ 165.478,01 Pasivo $59.941,90
Terreno $ 107.100,00 | Corriente $59.941,90
Equipos de Cocina $ 18.399,68 | Préstamo $59.941,90
Utensilios de Cocina $ 1.449,52
Uniformes $ 408,00
Vehiculo $ 25.398,00
Vajilla, Menaje y Manteleria $1.344,11
Adecuaciones $5.839,50
Muebles y Enseres de Oficina $2.157,30 | Patrimonio 222.722,62
Capital $
Equipos de Oficina $ 3.381,90 | social 222.722,68
Activo diferido $ 1.563,89
TOTAL $
Gastos de Constitucion y Registro $ 726,65 | PASIVO+PATRIMONIO 282.664,57
Publicidad de Inicio $ 837,24
Capital de trabajo $115.622,68
Total activo  $ 282.664,57




7.10.2 Estado de Resultados.

“Estado de resultados o estado de pérdidas y ganancias, es un estado

financiero que muestra ordenada y detalladamente la forma de como se obtuvo

el resultado del ejercicio durante un periodo determinado.”®

18 http://es.wikipedia.org/wiki/Estado_de_resultados
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Cuadro No. 60

Estado de Resultados

Detalle Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5

VENTAS $ 556.260,00| $570.166,50| $584.420,66| $599.031,18| $614.006,96
Costos de fabricacién

Costos directos $395.157,89| $406.263,41| $415.852,81| $425.681,95| $ 435.756,82

Costos indirectos $22.185,12| $22.18512| $20.584,30] $20.584,30] $20.584,30

UTILIDAD BRUTA EN VENTAS | $138.916,99| $141.717,98| $147.983,55| $152.764,92| $ 157.665,83
Gastos de operacion

Gastos administrativos $43.590,07| $46.740,07| $46.740,07| $46.740,07| $46.740,07

Gastos de ventas $ 2.087,22 $2.087,22 $2.087,22 $ 2.087,22 $2.087,22

UTILIDAD OPERACIONAL | $93.239,71| $92.890,69| $99.156,26| $103.937,64| $ 108.838,55

Gastos financieros $6.524,80 $ 4.949,99 $3.175,45 $1.175,86 $ 0,00

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS| $86.71491| $87.940,70| $95.980,81| $102.761,78| $ 108.838,55

15% Participacion de los trabajadores $13.007,24| $13.191,11| $14.397,12| $15.414,27| $16.325,78

Subtotal | $73.707,67| $74.749,60| $81.583,69| $87.347,51| $92.512,77

25% Impuesto a la renta $18.426,92| $18.687,40| $20.39592| $21.836,88| $23.128,19

UTILIDAD NETA| $55.280,75| $56.062,20| $61.187,77| $65.510,63| $69.384,57

Elaborado por: El Autor
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7.10.3 Flujo de caja.

“El flujo de caja es la acumulacion neta de activos liquidos en un periodo

determinado vy, por lo tanto, constituye un indicador importante de la liquidez de

una empresa.”*®

19 http://es.wikipedia.org/wiki/Flujo_de_caja
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Cuadro No. 61

Flujo de Caja

Ao 0 Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Venta $ 556.260,00 $570.166,50 $584.420,66 $599.031,18 $ 614.006,96
Costos de fabricacion
Costos directos $395.157,89 $ 406.263,41 $415.852,81 $425.681,95 $ 435.756,82
Costos indirectos $22.185,12 $22.185,12 $20.584,30 $20.584,30 $20.584,30
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $138.916,99 $141.717,98 $ 147.983,55 $152.764,92 $ 157.665,83
Gastos de operacién
Gastos administrativos $ 43.590,07 $ 46.740,07 $ 46.740,07 $ 46.740,07 S 46.740,07
Gastos de ventas $2.087,22 $2.087,22 $2.087,22 $2.087,22 $2.087,22
UTILIDAD OPERACIONAL $93.239,71 $92.890,69 $99.156,26 $103.937,64 $108.838,55
Gastos financieros $6.524,80 $4.949,99 $3.175,45 $1.175,86 $0,00
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $86.714,91 $ 87.940,70 $95.980,81 $102.761,78 $ 108.838,55
15% Participacion de los trabajadores $13.007,24 $13.191,11 $14.397,12 $15.414,27 $16.325,78
Subtotal $73.707,67 $ 74.749,60 $ 81.583,69 $87.347,51 $92.512,77
25% Impuesto a la renta $18.426,92 $18.687,40 $20.395,92 $21.836,88 $23.128,19
UTILIDAD NETA $ 55.280,75 $56.062,20 $61.187,77 $65.510,63 $69.384,57
Depreciacion $9.996,44 $9.996,44 $8.395,63 $8.395,63 $8.395,63
Amortizacién de activos $312,78 $312,78 $312,78 $312,78 $312,78
Inversion
Activo Fijo _
Terreno -$107.100,00
Equipos de Cocina -$18.399,68
Utensilios de Cocina -$1.449,52
Uniformes -$ 408,00
Vehiculo -$ 25.398,00
Vajilla, Menaje y Manteleria -$1.344,11
Adecuaciones -$5.839,50
Muebles y Enseres de Oficina -$2.157,30
Equipos de Oficina -$3.381,90
Activo Diferido _
Gastos de Constitucion y Registro -$ 726,65
Publicidad de Inicio -$837,24
Capital del trabajo -$115.622,68 $115.622,68
Valor de desecho $13.198,24
Préstamo $59.941,90
Amortizacién de deuda $12.417,20 $13.992,01 $ 15.766,55 $17.766,14 $0,00
FLUJO DE CAJA -$222.722,68 $53.172,77 $52.379,41 $54.129,62 $56.452,90 $206.913,90

Elaborado por: El Autor
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7.10.4 Valor actual neto

“Es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un
determinado numero de flujos de caja futuros, originados por una inversion. La
metodologia consiste en descontar al momento actual (es decir, actualizar

mediante una tasa) todos los flujos de caja futuros del proyecto”®

Para el céalculo del VAN, se debe realizar la siguiente formula en cada

uno de los afos de vida del proyecto.

Flujo
Py = —j_
[
Donde:
Pv: Valor Actual (present value)

I: Costo de oportunidad (el costo de oportunidad es calculado mediante la suma
del porcentaje del riesgo pais, la tasa activa actual, y el porcentaje g se desea

ganar.)
t: Afo del flujo.

Citando el caso del flujo en el afio 1 la ecuacion seria:

o= $53.172,77
C (1401962t
Obteniendo.

Fr= 54445141

Ahora realizando el célculo para cada afio, obtenemos el siguiente cuadro de

resultados.

20 http://es.wikipedia.org/wiki/Valor_actual_neto
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Cuadro No. 62

Valor Actual Neto

Riesgo pais 7,97%
Tasa Activa 8,65%
Porcentaje que se desea: 3,00%
Rentabilidad: 19,62%
ARos Flujo neto efectivo Valor Actual

0 -$222.722,68| -$222.722,68

1 $53.172,77 S 44.451,41

2 $52.379,41 S 36.606,06

3 $54.129,62 $31.624,50

4 $56.452,90 $27.572,18

5 $206.913,90 S 84.483,26

VAN $2.014,72 |

Elaborado por: El Autor

El valor actual neto es el resultado de la sumatoria de todos los valores
actuales incluido el afio 0. Por lo tanto el VAN obtenido es de $ 2.014,72 lo que

significa que el proyecto es viable con un costo de oportunidad del 19.62%.
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7.10.5 Punto de Equilibrio.

“Es el punto en donde los ingresos totales recibidos se igualan a los
costos asociados con la venta de un producto. Un punto de equilibrio es usado
comiunmente en las empresas u organizaciones para determinar la posible

rentabilidad de vender determinado producto.”?*

La formula para el calculo del punto de equilibrio es la siguiente:

C
PE = Jt-:.
L= Ventas
Donde:

Cf: Costos fijos
Cv: Costos variables.

Por lo tanto, el punto de equilibrio para el afio 1 se lo resuelve de la siguiente

manera.
B 87.454.36
PE = _374.220,70
556.260,00

PE =287.23551

A continuacion se detalla el valor del punto de equilibrio anual de acuerdo a las
variantes de ventas, como de los costos fijos y costos variables de cada afio.

Cuadro No. 63

Punto de Equilibrio

Detalle Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Ventas $ 556.260,00| $570.166,50 | $584.420,66| $599.031,18| $614.006,96
Costos Fijos $87.454,36| $93.929,18| $95.703,71 $97.703,31| $79.937,17
Costos Variables $374.220,70| $383.576,22| $393.165,63| $402.994,77| $413.069,64

Punto de Equilibrio | $267.235,51| $287.020,68| $292.443,16| $298.553,34| $244.265,10

Elaborado por: El Autor

2 http://es.wikipedia.org/wiki/Analisis_del_punto_de_equilibrio
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7.10.6 Tasa interna de retorno.

“La tasa interna de retorno o tasa interna de rentabilidad de una
inversion, esta definida como la tasa de interés con la cual el valor actual

neto o valor presente neto es igual a cero.”?

Para el céalculo de la tasa interna de retorno, se debe conocer dentro de un
margen de maximo 5% en el valor del costo de oportunidad, el momento en
el cual el valor actual neto (VAN) es negativo y el momento en el que se

vuelve positivo.

Dentro del estudio, el VAN con el 15% de costo de oportunidad es el

siguiente:
Cuadro No. 64
Costo de oportunidad 15,00%

Afios Flujo neto efectivo Valor Actual
0 -$222.722,68 -$222.722,68
1 $53.172,77 $46.237,19
2 $52.379,41 $ 39.606,36
3 $54.129,62 $35.591,11
4 $56.452,90 $32.277,13
5 $206.913,90 $102.872,78

VAN | $ 33.861,88

Elaborado por: El Autor

Se obtiene $33.861,88, por lo tanto al ser positivo el VAN, procedemos a
incrementar el costo de oportunidad un 5% sucesivamente hasta que el
resultado del VAN sea negativo. Ahora se calculara el valor actual neto con

un costo de oportunidad del 20%

22 http://es.wikipedia.org/wiki/Tasa_interna_de_retorno
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Cuadro No. 65

Costo de oportunidad 20,00%

Afios Flujo neto efectivo Valor Actual
0 -$222.722,68 -$222.722,68
1 $53.172,77 $44.310,65
2 $52.379,41 $36.374,59
3 $54.129,62 $31.325,01
4 $56.452,90 $27.224,58
5 $206.913,90 $ 83.154,05

VAN | -$ 333,79

Elaborado por: El autor.

Con un costo de oportunidad del 20%, obtenemos un VAN negativo de
-$333,79, lo que significa que la tasa interna de retorno se encuentra en el
rango de entre el 15% y el 20%. Ahora se aplica la formula matemética de la

tasa interna de retorno partiendo de la siguiente expresion logica.
i, = 158 — 533.861,88 = VAN,

ip,= x = 0= VAN,

i, =20% — §— 333,79 = VAN,

Donde i representa el costo de oportunidad. Ahora, se procede a reemplazar

los valores en la siguiente férmula con el fin de despejar x.

s c

b d
Siendo:
a= 1, — I
b= i.m:_ Lg

c = VAN, - VAN,

d = VAN, — VAN,
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Entonces:

iy — iz VAN, — VAN,

iy — iz VAN, — VAN,
15% — 20% _ 5$33.861,88 — (—3333.,79)
1 — 20% 0—(—5333,79)

-5%  $34.195,67
x —20% 533379

$16,69 = §34.195,67 (x) - $6.839,13

$6.855,82 = §34.195,67 (x)

%6.855,82
534.195,67

x=0,1995=1995%

Este es el método manual para calcular la tasa interna de retorno. Pero en
Excel la forma de célculo de la TIR es mas simple. Se enlistan los flujos de

cada afo y se aplica la formula TIR.
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Cuadro No. 66

Tasa Interna de Retorno

Afos Flujo neto efectivo
-$ 222.722,68
$53.172,77
$52.379,41
$ 54.129,62
$ 56.452,90
$ 206.913,90

o

gl | |w (N (-

[TIR=_| 19,95%

Elaborado por: El Autor

La tasa interna de retorno del proyecto es del 19.95%, porcentaje con el cual

el Valor actual neto es igual a 0.
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7.10.7 Payback

“El Payback o plazo de recuperaciéon es un criterio de valoracion de
inversiones que permite seleccionar un determinado proyecto en base a

cuanto tiempo se tardara en recuperar la inversion inicial mediante los flujos

de caja"®

Para el calculo del Payback es necesaria simplemente una regla de 3. Para

ello se ubica el afio en el cual el flujo se vuelva positivo

Cuadro No. 67

Payback
Payback
Afios | Flujo neto efectivo Flujo neto efectivo
0 -$222.722,68
1 $53.172,77 -$ 169.549,90
2 $52.379,41 -$117.170,50
3 $54.129,62 -$ 63.040,87
4 $56.452,90 -$ 6.587,97
5 $206.913,90 $200.325,92

Elaborado por: El Autor

Se ubica el flujo positivo en el afio 5 del proyecto. Entonces para el calculo

del Payback se realiza una regla de 3 simple partiendo de la siguiente logica.
Siingresan $206.913,90 en 365 dias, en cuantos dias ingresan $6.587,97
320691390 — 365 dias

3658790 — «x

$6.587,97 x 365 dias.
5206.913,90

x =12 dias

23 http://es.wikipedia.org/wiki/Payback_economia
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Por lo tanto, el playback del proyecto se lo obtiene dentro de 4 afios y 12

dias.
7.10.8 indice de endeudamiento:

El indice de endeudamiento muestra el valor que fue financiado por
personas externas (en este caso préstamo bancario) por cada doélar que

posee la empresa.

Pasivo
indice de endeudamiento = ————
Activo

Cuadro No. 68

indice de endeudamiento
Detalle Valor
) $59.941,90
Pasivo
. $ 282.664,57
Activo
Indice de endeudamiento 0,21

Elaborado por El Autor

Por cada délar que tiene la empresa, $0,22 fueron financiados por entes

externos a la empresa.
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7.10.9 Relacion costo — beneficio.

La relacidon costo beneficio nos muestra el valor que tendremos con

relacion al costo que represento la inversion.

Valor actual neto

Relacion costo — beneficio = .
Inversion total

Cuadro No. 69

Relacion Costo Beneficio
Detalle Valor
VAN $ 29.445,12
Inversion Total $ 282.664,57
Relacion costo - beneficio 0,10

Elaborado por: El Autor

Esto quiere decir que por cada dolar invertido en el proyecto, se generan
$0,10 de rendimiento.
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CAPITULO 8

ESTUDIO DE IMPACTOS AMBIENTALES

“Impacto ambiental es el efecto que produce una determinada accién
humana sobre el medio ambiente en sus distintos aspectos yendo en contra

de los procesos naturales.”?

El planeta tierra nace hace aproximadamente 4400 a 5100 millones de afios,
mientras que cientificos aseguran que el ser humano aparecid hace
aproximadamente 40.000 afios. Desde ese entonces y hasta la actualidad,

los seres humanos han ido explotando los recursos que el planeta brinda.

Actualmente vivimos en un entorno donde los recursos comienzan a
agotarse, donde ciertas especies de animales que en el pasado eran muy
comunes hoy no existen mas, donde el aire no es mas puro, y donde dia a

dia la situacion empeora.

Partiendo de este analisis, surge la necesidad y la obligacion moral de
preservar el medio en el que vivimos, siendo este el objetivo primordial del

presente capitulo.

Muchas entidades en el mundo realizan campafas con el fin de concientizar
a la gente acerca de este hecho, y aunque los esfuerzos parezcan en vano,

aun se confia en que se pueda lograr un cambio.

Los impactos ambientales se clasifican por su efecto en el tiempo de la

siguiente manera.

¢ Irreversible: Aquel impacto el cual es de tal magnitud que es imposible
revertirlo. En esta clasificacion se encuentran las actividades mineras,

0 las extinciones de ciertos animales

24 http://es.wikipedia.org/wiki/Impacto_ambiental
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e Temporal: El cual cuya magnitud no genera mayores consecuencias y
permite al medio recuperarse en un corto plazo. Como ejemplo de

esta clasificacion se encuentra la agricultura.

e Reversible: impacto mediante el cual el ambiente tiene la capacidad
de recuperarse a través del tiempo, ya sea a corto, mediano o largo
plazo, como la deforestacién y la ganaderia.

e Persistente: el impacto mas importante, pues son aquellos que al ser
practicados al medio ambiente, marcan su influencia a largo plazo.
como puede ser un derrame de ciertos quimicos peligrosos o la
radiacion emanada por las bombas atémicas, los rayos X, o la energia

nuclear.

En la mayoria de paises sobre todo en los desarrollados, se estan
imponiendo leyes que obligue a las empresas realizar estudios acerca del

impacto que estas tendran en contra del entorno.

8.1. IDENTIFICACION DE IMPACTOS AMBIENTALES.

Para identificar los impactos ambientales que Cuk Catering Service
pueda llegar a tener, se realizar4 una nueva clasificacion de acuerdo al tipo

de impacto.
8.1.1 Impacto fisico

Aquel donde los efectos son tangibles o perceptibles por el ser

humano.

Dentro de Cuk Catering Service se pueden detectar los siguientes posibles

impactos:

e Uso inadecuado de los servicios basicos: como por ejemplo el exceso

en el consumo del agua potable y de la luz eléctrica. Estos deben ser
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utilizados mesuradamente tanto para evitar costos innecesarios como
para cuidar el ecosistema. Recordemos que el agua es un recurso no
renovable que si llegara a terminarse, la vida como la conocemos

dejaria de existir.

e Posible exceso y mala gestion de los desperdicios: Los desperdicios
que deja una empresa de alimentacion por lo general y en su gran
mayoria, pueden ser utilizados como abonos para las tierras de
cultivo o para los diferentes jardines. Los desperdicios al igual que los
servicios basicos deben ser mesurados. Para ello se puede acudir al
reciclaje de los distintos elementos que puedan ser Utiles para los

fines consiguientes. De este modo los desechos serdn minimos.

8.1.2 Impacto quimico

Impacto mediante el cual elementos quimicos actuan sobre el

entorno.

e Mal uso de los quimicos (agentes de limpieza, pesticidas, entre
otros.): éstos al ser desechados al ambiente pueden ocasionar
dafos temporales o permanentes al entorno. Es necesario un
control estricto sobre la manera en como son eliminados estos

agentes.

e Contaminacion por diéxido de carbono: El gas natural que ha sido
utilizado se expulsa al entorno, aunque sea en minimas cantidades

representa un impacto ambiental.
e Posible mal control del Gas: en casos fortuitos una valvula de gas

puede quedar abierta y acarrear consecuencias nocivas para el

ser humano ya sea empleado de la empresa o bien un tercero.
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e Contaminacion mediante desechos (agentes de limpieza, pesticida

combinado con agua potable.)
8.1.3 Impacto bioldgico

Es el que actua directamente contra el entorno del ser humano y su

salud.

e Invasion de paréasitos: Estas por lo general suceden cuando se
tiene un mal aseo en las instalaciones. Para evitarlo es necesaria
la correcta limpieza del establecimiento después de las actividades

laborales (insectos, roedores)

e Salud: Es prioridad de la empresa generar una cultura de buena
salud alimenticia tanto con los empleados de la institucion como
con los clientes. Es por ello que se debe velar por evitar el
sedentarismo y motivar al ejercicio con todos y mediante dietas
saludables mejorar la calidad de vida de las personas de las que la

empresa es responsable.

8.1.4 Impacto socio-econdmico

Estrechamente relacionado con el efecto monetario y su relaciéon con

el ser humano

e Plazas de trabajo: Este realmente es un impacto positivo sobre la
sociedad. Al generar puestos de trabajo la sociedad crece, se

vuelve mas productiva y se reduce la pobreza.

8.1.5 Impacto socio-cultural
Estrechamente relacionado con la conducta de las personas.

e Trastornos alimenticios: una mala cultura alimenticia o los

denominados “estereotipos” de personas hacen que mucha gente
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por lo general tenga tendencias a desordenes alimenticios como la
anorexia o0 la bulimia. Como se menciond previamente, es
responsabilidad Cuk Catering Service velar por el bienestar de
guienes rodean el establecimiento evitando de este modo estas

enfermedades o trastornos.

166



CAPITULO 9
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES.

e La ciudad de Quito al ser la capital del Ecuador, se encuentra en
constante crecimiento, tanto poblacional como econdmico. Por lo
tanto se vuelve absolutamente necesario crear nuevas areas

destinadas al intercambio de bienes.

e La creacion de una empresa de catering dirigida a los empleados de
los centros comerciales se vuelve indispensable, y las
administraciones de los centros comerciales encargados del bienestar
de todas las personas que se encuentren dentro de sus instalaciones,
deben crear espacios destinados a la alimentacion y esparcimiento de

los principales motores de su negocio: los empleados.

e El mercado al cual se dirige el estudio no crece anualmente, pero
crece por temporadas dentro del afio debido a los altos y bajos de
temporadas de ventas dentro de los centros comerciales.

e Los resultados obtenidos en el estudio de mercado demuestran que
es una necesidad una empresa de las caracteristicas que brinda
dicho estudio. Por lo cual se procedié a tomar estos datos y adaptar el

estudio a los requerimientos de los clientes.
e Se considera al proyecto como potencial fuente de ingresos, mas para
lograrlo, se debe realizar una administracion constante y estricta con

el fin de no descuidar la produccion.

e El proyecto, a pesar de tener un Valor Actual Neto relativamente bajo,
es fiable pues dicho valor es positivo.
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RECOMENDACIONES

e Los empleados de los centros comerciales, que son nuestros clientes
son el pilar fundamental para que el negocio salga a flote. Es
necesario un servicio de calidad para fidelizar al comensal y captar la

mayoria del mercado potencial.

e Es primordial el actualizarse a las nuevas tendencias tecnoldgicas
para el desarrollo de la empresa. Mantenerse a la vanguardia del
desarrollo tecnolégico mantendra al establecimiento un paso delante

de la competencia.

e Conocer lo que el cliente necesita. Un cambio periédico de menu, una
variacion, un plato especial hara que el cliente guste de los servicios
de la empresa, y por ende atraera nuevo mercado que sera positivo

para la empresa.

e Renovar anualmente el plan de marketing de acuerdo a las
tendencias del mercado, tratando de analizar y de conocer lo que
demande el cliente con el fin de satisfacerlo y por ende conseguir que

se mantenga fiel con la empresa.
e De igual forma, revisar anualmente los diferentes presupuestos con el

fin de prevenir crecimientos de costos, asi como para adaptarlos a las
diferentes tendencias de los cambios econémicos del pais.
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Anexo 1

Planos del establecimiento.
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Anexo 2

Modelo de Acta de constitucion de una empresa de responsabilidad
limitada

MODELO ACTA DE CONSTITUCION DE UNA EMPRESA DE RESPONSABILIDAD LIMITADA

SENOR NOTARIO:

En el protocolo de escrituras publicas a su cargo, sirvase Insertar una de constitucién de compafiia de
responsabilidad limitada, al tenor de las clausulas siguientes:

PRIMERA.- COMPARECIENTES Y DECLARACION DE VOLUNTAD. - Intervienen en la celebracion de este
contrato, los sefiores: BLANCA NOCHE MAGUIN CANDO. LUIS LALO LANCHE UTUMA. MARDOQUEO
ELUN PALAZO MELQUI y DANTE GONZALO MURQUINCHO LAMO; los comparecientes manifiestan ser
ecuatorianos, mayores de edad, casada la primera, viudo el segundo y solteros los dos ultimos, domiciliados en
esta ciudad; y, declaran su voluntad de constituir, como en efecto constituyen, la compafiia de responsabilidad
limitada «OLIMAC CIA. LTDA.' la misma que se regira por las leyes ecuatorianas; de manera especial, por la
Ley de Compaiiias, sus reglamentos y los siguientes estatutos.

SEGUNDA.- ESTATUTOS DE .OUMAC CIA. LTDA.
CAPITULO PRIMERO

DENOMINACION. NACIONALIDAD, DOMICILIO,
FINALIDADES Y PLAZO DE DURACION

ARTICULO UNO.- Constituyese en la ciudad de Loja, con domicilio en el mismo lugar, provincia de Loja.
Republica del Ecuador, de nacionalidad ecuatoriana, la compafiia de responsabilidad limitada <KOUMAC CIA.
LTDA.

ARTICULO DOS.- La compafiia tiene por objeto y finalidad, la fabricacion, distribucion y venta de productos
elaborados en cristal, y cualquier otra actividad afin con la expresada. La compafiia, ademas realizara actividades
mineras en las fases de prospeccion, exploracion, explotacion y comercializacion de minerales no metalicos y
metalicos en cualquier parte del pais. La compafiia podra por si o por otra persona natural o juridica intervenir en
la venta y exportacién de los productos que elabore y en las actividades mineras, si ello es conveniente a sus
Intereses; y tiene facultades para abrir dentro o fuera del pais, agencias o sucursales, y para celebrar contratos con
otras empresas que persigan finalidades similares sean nacionales o extranjeras.

ARTICULO TRES.- La compaiiia podra solicitar préstamos internos o externos para el mejor cumplimiento de
su finalidad.

ARTICULO CUATRO.- El plazo de duracion del contrato social de la compafiia es de treinta afios, a contarse de
la fecha de Inscripcion en el Registro Mercantil del domicilio principal de la compafiia; puede prorrogarse por
resolucion de la junta general de socios, la que sera convocada expresamente para deliberar sobre el particular. La
compafiia podré disolverse antes, si asi lo resolviere la Junta general de socios en la forma prevista en estos
estatutos y en la Ley de Compafiias.

CAPITULO SEGUNDO
DEL CAPITAL SOCIAL, DE LAS PARTICIPACIONES Y DE

LA RESERVA LEGAL
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ARTICULO CINCO.- El capital social de la compafiia es de cuatrocientos délares, dividido en cuatrocientas
participaciones de un dolares cada una, que estaran representadas por el certificado de aportacién correspondiente
de conformidad con la ley y estos estatutos, certificado que serd firmado por el presidente y gerente de la
compafiia. El capital esta integramente suscrito y pagado en numerarlo en la forma y proporcion que se especifica
en las declaraciones.

ARTICULO SEIS.- La compafiia puede aumentar el capital social, por resolucién de la Junta general de socios,
con el consentimiento de las dos terceras partes del capital social, en la forma prevista en la Ley y, en tal caso los
socios tendran derecho preferente para suscribir el aumento en proporcidn a sus aportes sociales, salvo resolucion
en contrario de la Junta general de socios.

ARTICULO SIETE.- El aumento de capital se lo hara estableciendo nuevas participaciones y su pago se lo
efectuara: en numerario, en especie, por compensacion de créditos, por capitalizacidn de reservas y/o proveniente
de la revalorizacion pertinente y por los demas medios previstos en la ley.

ARTICULO OCHO.- La compafiia entregara a cada socio el certificado de aportaciones que te corresponde;
dicho certificado de aportacion se extendera en libre tifies acompafiados de talonarios y en los mismos se hara
constar la denominacién de la compafiia, el capital suscrito y el capital pagado, nimero y valor del certificado,
nombres y apellidos del socio propietario, domicilio de la compafiia, fecha de la escritura de constitucion, notaria
en la que se otorgo, fecha y nimero de inscripcion en el Registro Mercantil, fecha y lugar de expedicion, la
constancia de no ser negociable, la firma y rdbrica del presidente y gerente de la compafiia. Los certificados seran
registrados e inscritos en el libro de socios y participaciones; y para constancia de su recepcion se suscribiran los
talonarios.

ARTICULO NUEVE.- Todas las participaciones son de Igual calidad, los socios fundadores no se reservan
beneficio especial alguno.

ARTICULO DIEZ.- Las participaciones de esta compafiia podran transferirse por acto entre vivos, requiriéndose
para ello: el consentimiento unanime del capital social, que la cesion se celebre por escritura pablica y que se
observe las pertinentes disposiciones de la ley. Los socios tienen derecho preferente para adquirir estas
participaciones a prorrata de las suyas, salvo resolucién en contrario de la Junta general de socios. En caso de
cesion de participaciones, se anulara el certificado original y se extendera uno nuevo. La compaifiia formara
forzosamente un fondo de reserva por lo menos igual al veinte por ciento del capital social, segregando
anualmente el cinco por ciento de las utilidades liquidas y realizadas.

ARTICULO ONCE.- En las Juntas generales para efectos de votacién cada participacion dara al socio el derecho
a un voto.

CAPITULO TERCERO

DE LOS SOCIOS. DE SUS DEBERES, ATRIBUCIONES Y
RESPONSABILIDADES

ARTICULO DOCE.- Son obligaciones de los socios:

Las que sefiala la Ley de Compaiiias:

Cumplir con las funciones, actividades y deberes que les asigne la Junta general de socios, el presidente y el
gerente;

Cumplir con las aportaciones suplementarias en proporcién a las participaciones que tuviere en la compafiia
cuando y en la forma que decida la Junta general de socios; v,

Las demas que sefialen estos estatutos.

ARTICULO TRECE.- Los socios de la compafiia tienen los siguientes derechos y atribuciones:
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Intervenir con voz y voto en las sesiones de Junta general de socios, personalmente 0 mediante mandato a otro
socio o extrafio, con poder notarial o carta poder. Se requiere de carta poder para cada sesion y, el poder a un
extrafio serd necesariamente notarial. Por cada participacion el socio tendra derecho a un voto;

Elegir y ser elegido para los 6rganos de administracion;

A percibir las utilidades y beneficios a prorrata de las participaciones, o mismo respecto del acervo social de
producirse la liquidacion de la compafiia:

Los demas previstos en la ley y en estos estatutos.

ARTICULO CATORCE.- La responsabilidad de los socios de la compafiia, por las obligaciones sociales, se
limita inicamente al monto de sus aportaciones Individuales a la compafiia, salvo las excepciones de ley.

CAPITULO CUARTO
DEL GOBIERNO Y ADMINISTRACION

ARTICULO QUINCE.- EI gobierno y la administracion de la compafiia se ejerce por medio de los siguientes
organos: La Junta general de socios, el presidente y el gerente.

ARTICULO DIECISEIS.- DE LA JUNTA GENERAL DE SOCIOS.- La junta general de socios es el érgano
supremo de la compafiia y esta integrada por los socios legalmente convocados y reunidos en el ndmero
suficiente para formar quérum.

ARTICULO DIECISIETE.- Las sesiones de junta general de socios son ordinarias y extraordinarias, y se
reuniran en el domicilio principal de la compafiia para su validez. Podra la compaiiia celebrar sesiones de Junta
general de socios en la modalidad de junta universal, esto es, que la junta puede constituirse en cualquier tiempo
y en cualquier lugar dentro del territorio nacional, para tratar cualquier asunto, siempre que esté presente todo el
capital, y los asistentes quienes deberan suscribir el acta bajo sancién de nulidad acepten por unanimidad la
celebracion de la junta y los asuntos a tratarse, entendiéndose asi, legalmente convocada y validamente
constituida.

ARTICULO DIECIOCHO.- Las Juntas generales se reuniran por lo menos una vez al afio, dentro de los tres
meses posteriores a la finalizacion del ejercicio econémico, y las extraordinarias en cualquier tiempo que fueren
convocadas. En las sesiones de Junta general, tanto ordinarias como extraordinarias, se trataran Unicamente los
asuntos puntualizados en la convocatoria, en caso contrario las resoluciones seran nulas.

ARTICULO DIECINUEVE.- Las juntas ordinarias y extraordinarias seran convocadas por el presidente de la
compaiiia, por escrito y personalmente a cada uno de los socios, con ocho dias de anticipacion por lo menos al
sefialado para la sesion de Junta general. La convocatoria indicara el lugar, local, fecha, el orden del dia y objeto
de la sesion.

ARTICULO VEINTE.- EI quérum para las sesiones de Junta general de socios, en la primera convocatoria sera
de mas de la mitad del capital social y. en la segunda se podra sesionar con el nimero de socios presentes, lo que
se Indicara en la convocatoria. La sesion no podra instalarse, ni continuar validamente sin el quérum establecido.

ARTICULO VEINTIUNO.- Las resoluciones se tomaran por mayoria absoluta de votos del capital social
concurrente a la sesidn, con las excepciones que sefialan estos estatutos y la Ley de Compafiias. Los votos en
blanco y las abstenciones se sumaran a la mayoria.

ARTICULO VEINTIDOS.- Las resoluciones de la Junta general de socios tomadas con arreglo a la ley y a estos
estatutos y sus reglamentos, obligaran a todos los socios, hayan o no concurrido a la sesién, hayan o no
contribuido con su voto y estuvieren o no de acuerdo con dichas resoluciones.

ARTICULO VEINTITRES.- Las sesiones de junta general de socios, seran presididas por el presidente de la
compafiia y. a su falta, por la persona designada en cada caso, de entre los socios: actuara de secretarlo el gerente
o el socio que en su falta la Junta elija en cada caso.
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ARTICULO VEINTICUATRO.- Las actas de las sesiones de junta general de socios se llevaran a maquina, en
hojas debidamente foliadas y escritas en el anverso y reverso, las que llevaran la firma del presidente y secretarlo.
De cada sesion de junta se formara un expediente que contendia la copia del acta, los documentos que Justifiquen
que la convocatoria ha sido hecha legalmente, asi como todos los documentos que hubieren sido conocidos por la
Junta.

ARTICULO VEINTICINCO.- Son atribuciones privativas de la junta general de socios:

Resolver sobre el aumento o disminucion de capital, fusién o transformacion de la compafiia, sobre la disolucion
anticipada, la prérroga del plazo de duracion: y, en general resolver cualquier reforma al contrato constitutivo y a
estos estatutos:

Nombrar al presidente y al gerente de la compafiia, sefialandoles su remuneracién y, removerlos por causas
Justificadas o a la culminacién del periodo para el cual fueron elegidos;

Conocer y resolver sobre las cuentas, balances, inventarlos e Informes que presenten los administradores;
Resolver sobre la forma de reparto de utilidades;

Resolver sobre la formacion de fondos de reserva especiales o extraordinarios:

Acordar la exclusion de socios de acuerdo con las causas establecidas en la ley:

Resolver cualquier asunto que no sea competencia privativa del presidente o del gerente y dictar las medidas
conducentes a la buena marcha de la compafiia;

Interpretar con el caracter de obligatorio los casos de duda que se presenten sobre las disposiciones del estatuto:
Acordar la venta o gravamen de tos bienes Inmuebles de la compaifiia;

Aprobar los reglamentos de la compafiia:

Aprobar el presupuesto de la compafiia;

Resolver la creacion o supresion de sucursales, agencias, representaciones, establecimientos y oficinas de la
compafiia:

Las demas que sefialen la Ley de Compafiias y estos estatutos.

ARTICULO VEINTISEIS.- Las resoluciones de la Junta general de socios son obligatorias desde el momento en
que son tomadas validamente.

ARTICULO VEINTISIETE.- DEL PRESIDENTE.- El presidente sera nombrado por la junta general de socios y
durara dos afios en el ejercicio de su cargo, pudiendo ser indefinidamente reelegido. Puede ser socio o no.

ARTICULO VEINTIOCHO.- Son deberes y atribuciones del presidente de la compartia:

Supervisar la marcha general de la compafiia y el desempefio de los servidores de la misma e Informar de estos
particulares a la junta general de socios:

Convocar y presidir las sesiones de junta general de socios y suscribir las actas;
Velar por el cumplimiento de los objetivos de la compafiia y por la aplicacion de sus politicas;

Reemplazar al gerente, por falta 0 ausencia temporal o definitiva, con todas las atribuciones, conservando las
propias mientras dure su ausencia o hasta que la Junta general de socios designe un reemplazo y se haya inscrito
su nombramiento y, aunque no se le hubiere encargado la funcién por escrito;
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Firmar el nombramiento del gerente y conferir certificaciones sobre el mismo;

Las demas que le sefialan la Ley de Compafiias, estos estatutos, reglamentos de la compafiia y la junta general de
S0Ci0s.

ARTICULO VEINTINUEVE.- DEL GERENTE.- El gerente sera nombrado por la Junta general de socios y
durara dos afios en su cargo, pudiendo ser reelegido en forma indefinida. Puede ser socio o no.

ARTICULO TREINTA.- Son deberes y atribuciones del gerente de la compafiia:
Representar legalmente a la compafiia en forma Judicial y extrajudicial;
Conducir la gestion de los negocios y la marcha administrativa de la compafiia;
Dirigir la gestion econémica financiera de la compafiia;

Gestionar, planificar, coordinar y ejecutar las actividades de la compafiia;
Realizar pagos por conceptos de gastos administrativos;

Realizar Inversiones y adquisiciones hasta por la suma de veinte salarios minimos vitales, sin necesidad de firma
conjunta con el presidente. Las adquisiciones que pasen de veinte salarios minimos vitales, las hara
conjuntamente con el presidente, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo doce de la Ley de Compafiias;

Suscribir el nombramiento del presidente y conferir coplas y certificaciones sobre el mismo;
Inscribir su nombramiento con la razén de su aceptacion en el Registro Mercantil;

Llevar los libros de actas y expedientes de cada sesion de junta general;

Manejar las cuentas bancarias segun sus atribuciones:

Presentar a la Junta general de socios un informe sobre la marcha de la compafiia, el balance y la cuenta de
pérdidas y ganancias, asi como la formula de distribucion de beneficios segun la ley, dentro de los sesenta dias
siguientes al cierre del ejercicio econémico:

Cumplir y hacer cumplir las resoluciones de la junta general de socios;

Ejercer y cumplir las demés atribuciones, deberes y responsabilidades que establece la ley, estos estatutos, los
reglamentos de la compafiia y las que sefiale la Junta general de socios.

CAPITULO QUINTO
DE LA DISOLUCION Y LIQUIDACION DE LA COMPANIA

ARTICULO TREINTA Y UNO.- La disolucion y liquidacion de la compafiia se regla por las disposiciones
pertinentes de la Ley de Compaiiias, especialmente por lo establecido en la seccién once; asi como por el
Reglamento pertinente y lo previsto en estos estatutos.

ARTICULO TREINTA Y DOS.- No se disolvera la compafiia por muerte, interdiccion o quiebra de uno o méas
de sus socios.

DECLARACIONES.- El capital con el que se constituye la compafiia *OLIMAC CIA. LTDA.* ha sido suscrito
y pagado en su totalidad en la siguiente forma: la sefiora Blanca Noche Maguin Cando doscientas participaciones,
de un doélar cada una, con un valor total de doscientos dolares; el sefior Luis Lalo Lanche Lituma doscientas
participaciones, un dolar cada una, con un valor, con un valor total de doscientos délares; el sefior Mardoqueo
Eltn Pelazo Melqui trescientas participaciones de un ddlar cada una, con un valor total de trescientos dolares; v,
el sefior Dante Gonzalo Murquincho Lamo trescientas participaciones de un délar cada una, con un valor total de
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trescientos ddlares. TOTAL: mil participaciones de un ddlar cada una, que dan un total de MIL
PARTICIPACIONES DE UN DOLAR; valor que ha sido depositado en dinero en efectivo en la cuenta
«Integracion de Capital», en el Banco del Austro, Sucursal en Loja, cuyo certificado se agrega a la presente
escritura como documento habilitante. Los socios de la compafiia por unanimidad nombran al sefior Dante
Gonzalo Murquincho Lamo para que se encargue de los tramites pertinentes, encaminados a la aprobacién de la
escritura constitutiva de la compafiia, su inscripcion en el Registro Mercantil y convocatoria a la primera junta
general de socios, en la que se designaran presidente y gerente de la compafiia.

Hasta aqui la minuta. Usted sefior Notario se sirvase agregar las clausulas de estilo para su validez.
Atentamente,

(f) EI Abogado

ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA: La Ley de Compafilas no determina un patron para la estructura
administrativa de la compafiia; por tanto tendra valor lo que conste, al respecto, en el estatuto.

DOCUMENTO HABILITANTE: Como documento habilitante, se agregara a la escritura, el comprobante o
certificado de depdsito del capital pagado, en la cuenta «Integracion de Capital» de una institucion bancaria, en el
caso de que las aportaciones sean en dinero.

APROBACION DE LA INTENDENCIA DE COMPANIAS: Esta clase de compafifa esta sujeta al control,
vigilancia y fiscalizacion de la Superintendencia de Compafiias, a través de sus Intendencias; por tanto, para la
constitucion de una compafiia con domicilio en la ciudad de Loja, debera enviarse la escritura a la Intendencia de
Compaiiias de Cuenca, para su aprobacion; la que, al aprobar la constitucion dispone lo siguiente: 1. Que se
margine una razén en la matriz de la escritura de constitucion, con la aprobacion que realiza; 2. La publicacion de
un extracto de la escritura de constitucion, por una sola vez, en uno de los diarios de mayor circulacion del
domicilio de la compafiia: y. 3. La inscripcion en el Registro Mercantil.

LA MINUTA: Antes de elevar a escritura publica la minuta que contiene el contrato de constitucion de la
compafiia, es conveniente, enviarla a la Intendencia de Compafiias, para su revision y visto bueno. Con ello,
estamos asegurando, en cierta forma, la conformidad de la Intendencia para la aprobacién de la escritura pablica;
incluida la que se refiere a la razon social de la compafiia a constituirse.
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Anexo 3.

Recetas Estandar Menus.

Entradas
Ceviche de Pollo
# Pax: | 2
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Pollo 200 gr $2,40 1000 gramos $0,48
Jugo de
Naranja 150 ml $2,25 1000 mililitros $0,34
Jugo de
Limoén 100 ml $0,86 500 mililitros $0,17
Cebolla
Paitefia 60 ar $0,80 1000 gramos $0,05
Aceite 20 ml $2,00 1000 mililitros $0,04
Culantro 10 or - - atado -
Saly
Pimienta - - - - 1000 g. -
C.M.P. $1,08
G.F. 10% $0,11
C. Real $1,19
C.I.F. 33% $0,39
Costo Tot. $1,58
Costo Porcién $0,79
Aguado de Menudencias
# Pax: 8
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Menudencias 400 gr $2,25 1000 gramos $ 0,90
Cebolla blanca 50 gr $0,98 1000 gramos $ 0,05
Apio 50 gr $0,95 1000 gramos $0,05
Perejil 20 ar $0,48 500 gramos $0,02
Culantro 20 ar $0,48 500 gramos $0,02
Cubo de Pollo
Maggi 1 cubo $0,96 8 cajax8 $0,12
Zanahoria 80 gr $1,00 1000 gramos $ 0,08
Arroz 100 gr $1,04 1000 gramos $0,10
Arvejas 200 gr $1,87 1000 gramos $0,37
Pimiento 50 ar $1,75 1000 gramos $0,09
C.M.P. $1,80
2% $ 0,04
Total $1,84
C.I.F. 33% $0,61
Costo Tot. $2,44
Costo Porcién $0,31
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Sopa de Cebolla Francesa

# Pax: | 10
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Mantequilla 100 ar $2,25 250 gramos $0,90
Cebolla Perla 800 gr $1,20 1000 gramos $ 0,96
Harina de Trigo 60 gr $1,23 1000 gramos $0,07
Cubo de Res
Maggi 1 cubo $1,12 8 cajax8 $0,14
Vino blanco 30 ml $4,54 1000 mililitros $0,14
Queso Fresco 150 ar $2,35 500 gramos $0,71
Tostadas de
pan 8 Unidad $1,56 30 funda x 30 $0,42
C.M.P. $3,33
2% $0,07
Total $ 3,40
C.I.F. 33% $1,12
Costo Tot. $4,52
Costo Porcion $0,45
Crema de Choclo
#Pax: | 6
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Hueso de
Res 500 gr $1,54 1000 gramos $0,77
Cebolla
blanca 50 gr $0,98 1000 gramos $ 0,05
Perejil 20 ar $0,48 1000 gramos $0,01
Choclos 5 Unidad $1,00 8 unidades $0,63
Leche 500 ml $0,74 1000 mililitros $0,37
Mantequilla 20 gr $2,25 250 gramos $0,18
C.M.P. $ 2,00
2% $0,04
Total $2,04
C.I.LF. 33% $0,67
Costo Tot. $2,72
Costo Porcion $0,45
Sopa de Verduras
#Pax: | 10
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Arvejas 250 ar $1,87 1000 gramos $0,47
Aceite 10 ml $2,15 1000 mililitros $0,02
Cebolla Perla 70 gr $1,20 1000 gramos $ 0,08
Frejol Blanco 150 gr $1,98 1000 gramos $0,30
Cubo de Pollo
Maggi 1 cubo $ 0,96 8 cajax8 $0,12
Albahaca 5 gr $0,15 100 gramos $0,01
Laurel 5 gr $0,15 100 gramos $0,01
Tomillo 5 ar $0,25 100 gramos $0,01
Zanahoria 70 ar $1,00 1000 gramos $0,07
Apio 100 gr $0,95 1000 gramos $0,10
Perejil 15 gr $0,48 1000 gramos $0,01
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Papas 050 | kg | $223 10 kilogramos $0,11
C.M.P. $1,30
2% $0,03
Total $1,33
C.I.LF. 33% $0,44
Costo Tot. $1,77
Costo Porcién $0,18
Sancocho
#Pax: | 10
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Hueso de res 500 ar $1,54 1000 gramos $0,77
Cebolla
Blanca 50 ar $0,98 1000 gramos $0,05
Perejil 20 ar $0,48 1000 gramos $0,01
Choclos 3 Unidad $1,00 8 unidades $0,38
Platano
Verde 150 ar $0,84 1000 gramos $0,13
Yuca 150 gr $1,78 1000 gramos $0,27
Cebolla
Paitefia 70 gr $ 0,80 1000 gramos $ 0,06
C.M.P. $1,65
2% $0,03
Total $1,69
C.I.LF. 33% $ 0,56
Costo Tot. $2,24
Costo Porcién $0,22
Locro de choclo con zanahoria
# Pax: | 10
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Cebolla
Blanca 30 gr $0,98 1000 gramos $0,03
Mantequilla 30 gr $2,25 250 gramos $0,27
Papas 0,50 kg $2,23 10 kilogramos $0,11
Zanahoria 150 ar $1,00 1000 gramos $0,15
Choclo 5 unidad $1,00 8 gramos $0,63
Leche 500 ml $0,74 1000 mililitros $0,37
Queso 50 gr $2,35 500 gramos $0,24
Perejil 20 ar $0,48 1000 gramos $0,01
C.M.P. $1,80
2% $0,04
Total $1,84
C.I.LF. 33% $0,61
Costo Tot. $2,44
Costo Porcién $0,24
Colada de Harina de Haba
#Pax: | 4
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Cebolla Blanca 50 ar $0,98 1000 gramos $0,05
Ajo 50 gr $0,39 100 gramos $0,20
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Perejil 20 gr $0,48 1000 gramos $0,01
Culantro 20 ar $0,48 1000 gramos $0,01
Harina de Haba 50 ar $1,12 1000 gramos $ 0,06
Papas 0,20 gr $2,23 10 kilogramos $ 0,04
Cubo de Pollo
Maggi 1 cubo $0,96 8 cajax8 $0,12
C.M.P. $0,48
2% $0,01
Total $0,49
C.I.LF. 33% $0,16
Costo Tot. $ 0,66
Costo Porcién $0,16
Platos Fuertes
Pollo ala Cerveza
#Pax: | 12
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Arroz 2400 gr $1,04 1000 gramos $ 2,50
Lechuga 400 ar $0,40 500 gramos $0,32
Tomate 400 ar $0,78 1000 gramos $0,31
Pollo 2400 gr $2,40 1000 gramos $5,76
Cebolla
Paitefia 200 gr $ 0,80 1000 gramos $0,16
Mantequilla 30 gr $2,25 250 gramos $0,27
Aceite 50 ml $ 2,00 1000 gramos $0,10
Cerveza 250 ml $0,70 750 gramos $0,23
Perejil 20 ar $0,48 1000 gramos $0,01
Salsa Inglesa 5 gr $2,25 75 gramos $0,15
Harina 30 gr $1,23 1000 gramos $0,04
Mostaza 5 gr $1,10 500 gramos $0,01
C.M.P. $9,86
2% $ 0,20
Total $ 10,06
C.I.F. 33% $3,32
Costo Tot. $ 13,37
Costo Porcién $111
Lomo en salsa de naranja
#Pax: | 8
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Arroz 1000 ar $1,04 1000 gramos $1,04
Pepino 250 ar $1,00 1000 gramos $0,25
Rabano 250 gr $1,00 1000 gramos $0,25
Ajo 10 gr $0,39 100 gramos $ 0,04
Cebolla Perla 100 ar $1,20 1000 gramos $0,12
Lomo 1000 ar $4,90 1000 gramos $4,90
Salsa china 30 gr $ 0,67 130 gramos $0,15
Jugo de 750 ml $2,25 1000 mililitros $1,69
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naranja

Cubo Maggi de

Res 1 cubo $ 0,96 8 cajax8 $0,12
C.M.P. $ 8,56
2% $0,17
Total $8,73
C.I.LF. 33% $2,88
Costo Tot. $11,61
Costo Porcion $1,45
Punta de Cadera a la Cerveza
#Pax: | 8
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Arroz 1000 ar $1,04 1000 gramos $1,04
Vainitas 250 ar $0,87 1000 gramos $0,22
Manzana 250 ar $2,19 1000 gramos $0,55
Mayonesa 150 gr $2,45 400 gramos $0,92
Punta de
Cadera 1000 gr $ 4,90 1000 gramos $ 4,90
Aceite 30 ml $2,00 1000 mililitros $ 0,06
Cebolla Paitefia 150 ar $0,80 1000 gramos $0,12
Ajo 10 ar $1,00 100 gramos $0,10
Cerveza 400 ml $0,70 750 mililitros $0,37
Cubo de Res
Maggi 1 ar $0,96 8 gramos $0,12
Zanahoria 150 gr $1,00 1000 gramos $0,15
Nuez Moscada 5 gr $ 0,68 100 gramos $0,03
Azlicar 15 gr $ 2,00 2000 gramos $0,02
C.M.P. $ 8,60
2% $0,17
Total $8,77
C.I.LF. 33% $2,89
Costo Tot. $11,66
Costo Porcién $1,46
Cerdo Agridulce
# Pax: 6
Costo
Ingredientes Cantidad | Unidad Unit. Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Arroz 800 gr $1,04 1000 gramos $0,83
Lechuga 200 ar $0,40 500 gramos $0,16
Tomate 200 ar $0,78 1000 gramos $0,16
Carne de Cerdo 800 gr $ 4,50 1000 gramos $ 3,60
Huevos 2 Unidad $0,11 1 unidad $0,22
Aceite 500 ml $2,00 1000 mililitros $1,00
Cebolla Paitefia 50 ar $0,80 1000 gramos $0,04
Azlcar 40 ar $2,00 2000 gramos $0,04
Cubo de Pollo
Maggi 1 unidad $0,96 8 unidad $0,12
Salsa China 15 gr $0,67 130 gramos $ 0,08
Pifia 200 gr $0,70 500 gramos $0,28
Pimiento verde 50 gr $1,75 1000 gramos $ 0,09
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Pimientorojo | 50 | gr | $1,80 | 1000 gramos $ 0,09
C.M.P. $6,70
2% $0,13
Total $ 6,84
C.I.F. 33% $2,26
Costo Tot. $9,09
Costo Porcién $1,52
Carne en Salsa de Tomate
#Pax: | 10
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Arroz 1200 ar $1,04 1000 gramos $1,25
Pepino 300 ar $1,00 1000 gramos $0,30
Rébano 300 gr $1,00 1000 gramos $0,30
Aceite 50 ml $2,00 1000 mililitros $0,10
Tomates 400 gr $0,78 1000 gramos $0,31
Cebolla
Blanca 150 gr $0,98 1000 gramos $0,15
Carne 1200 ar $ 3,80 1000 gramos $ 4,56
Cerveza 1000 ml $0,70 750 mililitros $0,93
Laurel 10 gr $0,15 100 gramos $0,02
Tomillo 10 gr $0,25 100 gramos $ 0,03
Salsa de
Tomate 750 ml $1,15 500 mililitros $1,73
C.M.P. $9,67
2% $0,19
Total $9,86
C.I.LF. 33% $ 3,25
Costo Tot. $13,11
Costo Porcién $1,31
Higado Frito
#Pax: | 8
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Arroz 1000 gr $1,04 1000 gramos $1,04
Lechuga 250 ar $0,40 500 gramos $0,20
Tomate 250 ar $0,78 1000 gramos $0,20
Higado 1000 gr $ 4,00 1000 gramos $ 4,00
Jugo de
Limoén 125 ml $0,86 500 mililitros $0,22
Aceite 80 ml $ 2,00 1000 mililitros $0,16
Culantro 20 gr $0,48 1000 gramos $0,01
Hierbabuena 5 ar $0,15 100 gramos $0,01
Ajo 15 ar $1,00 100 gramos $0,15
Harina 60 gr $1,23 1000 gramos $0,07
C.M.P. $6,05
2% $0,12
Total $6,17
C.I.LF. 33% $2,04
Costo Tot. $8,21
Costo Porcién $1,03
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Encocado de Pescado

# Pax: | 8
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Arroz 800 gr $1,04 1000 gramos $0,83
Tomate 200 gr $0,78 1000 gramos $0,16
Cebolla
Paitefia 200 gr $ 0,80 1000 gramos $0,16
Coco 1 unidad $1,00 1000 unidad $ 0,00
Pescado 800 ar $ 8,00 1000 gramos $6,40
Cebolla
Blanca 40 gr $0,98 1000 gramos $0,04
Pimiento 75 ar $1,75 1000 gramos $0,13
Perejil 60 ar $0,48 1000 gramos $0,03
Culantro 60 gr $0,48 1000 gramos $0,03
Ajo 15 gr $1,00 1000 gramos $ 0,02
Aceite 50 ml $ 2,00 1000 mililitros $0,10
Tomate 75 ar $0,78 1000 gramos $ 0,06
C.M.P. $7,95
2% $0,16
Total $8,11
C.I.LF. 33% $2,68
Costo Tot. $ 10,79
Costo Porcién $1,35
Pollo en salsa de maracuyéa
# Pax: | 8
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Arroz 1200 ar $1,04 1000 gramos $1,25
Vainitas 300 gr $0,87 1000 gramos $ 0,26
Manzana 300 gr $2,19 1000 gramos $ 0,66
Mayonesa 200 ar $2,45 400 gramos $1,23
Pollo 1200 ar $2,40 1000 gramos $2,88
Mantequilla 50 gr $2,25 250 gramos $0,45
Aceite 15 ml $ 2,00 1000 mililitros $0,03
Azlcar 20 gr $ 2,00 2000 gramos $0,02
Jugo de Limén 20 ml $0,86 500 mililitros $0,03
Pulpa de
Maracuya 75 ml $1,80 1000 mililitros $0,14
C.M.P. $6,94
2% $0,14
Total $7,08
C.I.LF. 33% $2,34
Costo Tot. $9,42
Costo Porcién $1,18
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Postres.

Pastel de Manzana

#Pax: | 10
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Harina 250 ar $1,23 1000 gramos $0,31
Mantequilla 250 gr $2,25 250 gramos $2,25
Manzanas 1000 gr $2,19 1000 gramos $2,19
Azlcar 375 gr $ 2,00 2000 gramos $0,38
Canela 5 ar $0,25 100 gramos $0,01
C.M.P. $5,14
2% $0,10
Total $5,24
C.I.LF. 33% $1,73
Costo Tot. $6,97
Costo Porcién $0,70
Flan de Mandarina
# Pax: | 10
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Azlcar 200 ar $2,00 2000 gramos $0,20
Huevos 6 Unidad $0,11 1 unidad $ 0,66
Miel 20 gr $ 4,00 1000 gramos $ 0,08
Esencia de
Vainilla 5 gr $0,35 50 gramos $0,04
Crema de
Leche 200 gr $1,00 250 gramos $ 0,80
Leche
Condensada 100 gr $ 2,00 250 gramos $ 0,80
Mandarinas 200 gr $1,15 1000 gramos $0,23
C.M.P. $281
2% $0,06
Total $2,86
C.I.LF. 33% $0,94
Costo Tot. $3,81
Costo Porcién $0,38
Esponjado de Mora
#Pax: | 8
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Huevos 4 Unidad $0,11 1 unidad $0,44
Pulpa de
Mora 250 ml $2,00 1000 mililitros $0,50
Azlcar 150 ar $2,00 2000 gramos $0,15
Crema de
leche 250 ar $1,00 250 gramos $1,00
C.M.P. $2,09
2% $0,04
Total $2,13
C.I.F. 33% $0,70
Costo Tot. $2,84
Costo Porcién $0,35
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Postre de Tamarindo

# Pax: | 10
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Pulpa de
Tamarindo 250 ml $2,00 1000 mililitros $0,50
Azlcar 400 ar $2,00 2000 gramos $0,40
Gelatina sin
Sabor 50 ar $ 0,65 50 gramos $ 0,65
Huevos 4 Unidad $0,11 1 unidad $0,44
Crema de Leche 150 gr $1,00 250 gramos $ 0,60
C.M.P. $2,59
2% $0,05
Total $2,64
C.I.LF. 33% $0,87
Costo Tot. $3,51
Costo Porcién $0,35
Cascos de Guayaba
#Pax: | 14
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Guayabas 14 Unidad $1,50 10 unidad $2,10
Jugo de
Limon 150 ml $ 0,86 500 mililitros $0,26
Azlcar 750 ar $2,00 2000 gramos $0,75
C.M.P. $3,11
2% $0,06
Total $3,17
C.I.LF. 33% $1,05
Costo Tot. $4,22
Costo Porcién $0,30
Granizado de Pifia
# Pax: | 12
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Pifia 1000 gr $0,70 500 gramos $1,40
Yogurt sin
sabor 250 ml $2,15 1000 mililitros $0,54
Leche 250 ml $0,74 1000 mililitros $0,19
Coco 1 unidad $1,00 1 unidad $1,00
Hierbabuena 5 gr $0,25 100 gramos $0,01
Azlcar 20 ar $2,00 2000 gramos $0,02
Leche
Condensada 20 ar $2,00 250 gramos $0,16
C.M.P. $3,32
2% $0,07
Total $3,38
C.I.LF. 33% $1,12
Costo Tot. $4,50
Costo Porcién $0,37
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Postre de Naranja

# Pax: | 10
Ingredientes | Cantidad | Unidad | Costo Unit. | Cant. Compra | Unid. Compra | Costo Tot.
Leche 400 gr $0,74 1000 gramos $0,30
Azlicar 100 gr $ 2,00 2000 gramos $0,10
Naranja 2 Unidad $1,00 25 unidad $ 0,08
Huevos 2 Unidad $0,11 1 unidad $0,22
Jugo de

Naranja 200 ml $2,25 1000 mililitros $0,45
C.M.P. $1,15
2% $0,02
Total $1,17
C.I.F. 33% $0,39
Costo Tot. $1,55
Costo Porcién $0,16
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Anexo 4

Calculo del Costo Potencial.

Costo Potencial

Costo Costo por Precio de Costo
Producto Unitario Menu Venta Potencial

Sopa de Verduras $0,18
Higado Frito $1,03 $1,90 $3,00 63,31%
Pastel de Manzana $0,70
Aguado de Menudencias $0,31
Punta de Cadera a la
Cerveza $1.46 $2,14 $ 3,00 71,45%
Flan de Mandarina $0,38
Ceviche de Pollo $0,79
Pollo en salsa de maracuya $1,18 $2,27 $ 3,00 75,54%
Cascos de Guayaba $0,30
Sopa de Cebolla Francesa $0,45
Carne en Salsa de Tomate $1,31 $2,14 $ 3,00 71,26%
Granizado de Pifia $0,37
Sancocho $0,22
Cerdo Agridulce $1,52 $2,09 $3,00 69,80%
Esponjado de Mora $0,35
Crema de Choclo $ 0,45
Pollo ala Cerveza $1,11 $1,92 $ 3,00 63,96%
Postre de Tamarindo $0,35
Colada de Harina de Haba $0,16
Encocado de Pescado $1,35 $1,67 $3,00 55,59%
Postre de Naranja $0,16

$14,13 $ 21,00 67,27%
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Anexos 5

Ingresos por ventas.

Ingresos por Ventas

NUumero de Clientes

Mercado Meta (diarios) 635
Mercado a cautivar (80%) 508
Clientes diarios 508
Clientes mensuales (30 dias) 15240
Clientes anuales (365 dias) 185420
Rotacion
Clientes diarios 508
Capacidad del establecimiento 160
Rotacion (clientes dia /
capacidad) 3,175
Ingresos Mensuales
Clientes diarios 508
Consumo promedio por cliente $ 3,00
Total consumo diario $ 1.524,00
Dias laborables al mes 30
Total ventas mensuales $ 45.720,00
Ingresos Anuales
Clientes diarios 508
Consumo promedio por cliente $ 3,00
Total consumo diario $ 1.524,00
Dias laborables al afio 365
$
Total ventas anuales 556.260,00
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